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https://www.repubblica.it/esteri/2024/05/16/news/india_spezie_pesticidi_concerogeni-422973817/
https://ortobotanicotrieste.it/bookshop/quaderno-quindici-cultivar-locali-pat-e-presidi-slow-food-in-fvg/
https://ortobotanicotrieste.it/bookshop/quaderno-quindici-cultivar-locali-pat-e-presidi-slow-food-in-fvg/
https://www.wwf.ch/it/guida-frutta-e-verdura
https://www.regione.lombardia.it/wps/portal/istituzionale/HP/DettaglioPubblicazione/servizi-e-informazioni/Imprese/imprese-agricole/promozione-e-qualita-dei-prodotti-agroalimentari/agrobiodiversita/le-varieta-agronomiche-lombarde-tradizionali-a-rischio-estinzione/le-varieta-agronomiche-lombarde-tradizionali-a-rischio-estinzione
https://www.regione.lombardia.it/wps/portal/istituzionale/HP/DettaglioPubblicazione/servizi-e-informazioni/Imprese/imprese-agricole/promozione-e-qualita-dei-prodotti-agroalimentari/agrobiodiversita/le-varieta-agronomiche-lombarde-tradizionali-a-rischio-estinzione/le-varieta-agronomiche-lombarde-tradizionali-a-rischio-estinzione
https://www.regione.lombardia.it/wps/portal/istituzionale/HP/DettaglioPubblicazione/servizi-e-informazioni/Imprese/imprese-agricole/promozione-e-qualita-dei-prodotti-agroalimentari/agrobiodiversita/le-varieta-agronomiche-lombarde-tradizionali-a-rischio-estinzione/le-varieta-agronomiche-lombarde-tradizionali-a-rischio-estinzione
http://germoplasma.regione.toscana.it/index.php?option=com_content&view=article&id=12&Itemid=127
http://prodtrad.regione.toscana.it/index.php?option=com_content&view=article&id=529&Itemid=126&act=:@&act2=Q&PROD_ART=P&COD_PROV=-&DENOMINAZIONE=&CLASSE=F
http://prodtrad.regione.toscana.it/index.php?option=com_content&view=article&id=529&Itemid=126&act=:@&act2=Q&PROD_ART=P&COD_PROV=-&DENOMINAZIONE=&CLASSE=F
http://germoplasma.arsia.toscana.it/Download/pubbAgrob2019.pdf
https://biodiversitapuglia.it
https://www.reteitalianacsa.it
https://www.infodata.ilsole24ore.com/2022/07/06/come-si-misura-limpronta-di-carbonio-del-cibo-le-bilance-del-financial-times/
https://www.infodata.ilsole24ore.com/2022/07/06/come-si-misura-limpronta-di-carbonio-del-cibo-le-bilance-del-financial-times/
https://www.wwf.ch/it/vivere-sostenibile/la-mia-impronta-alimentazione
https://mondointernazionale.org/post/limpatto-ambientale-del-cibo
https://www.agireoraedizioni.org/libri/salute/ecologia-della-nutrizione/
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Cicoria (Foto Andrea Grigioni)
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VARIETÁ
DI LATTUGHE 
E RADICCHI



  FRUTTA E VERDURA DI STAGIONE

38

A
nd

re
a 

G
ri

g
io

ni

VARIETÁ
DI CAVOLI

Broccoli Cavolo romano

Verza Cavolfiore

Cavolini di Bruxelles

Cavolo nero

Cavolo cappuccio Cavolo rosso riccio
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Pagina precedente e sopra: Coltivazione di ortaggi nell’azienda agricola Ortobioattivo di Andrea Battiata 
(Foto Marina Clauser); sotto: Bancali rialzati (Foto Andrea Battiata)
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Zucche coltivate con il metodo Ortobioattivo presso l’azienda “La collina di Arturo” di Enrico Villani
(Foto Marina Clauser)
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https://www.lafeltrinelli.it/codice-forestale-camaldolese-legislazione-gestione-libro-vari/e/9788873954828
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EDUCARE E COLTIVARE.
ESEMPI VIRTUOSI
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colture agricole degli altri luoghi, con i ritorni 
di freddo, le grandinate, le piogge estreme o 
i periodi siccitosi, con annate buone e quelle 
avverse, piante belle cresciute e al contrario 
“stentarelle” quando le condizioni meteo non 
sono favorevoli, aspetti con cui il cittadino ur-
bano ha poche occasioni di confrontarsi o igno-
ra e che qui sono rese evidenti. 
Qui mostriamo la maggiore varietà possibile per 
comunicare in maniera convincente e concreta 
la biodiversità, un concetto che per molte per-
sone è astratto, inutilizzato nel linguaggio quo-
tidiano e che vogliamo rendere familiare. Allo 
scopo organizziamo con l’associazione che ri-
unisce gli amici dell’Orto botanico la raccolta 
diretta delle eccedenze in occasione delle aste 
mensili accompagnate da assaggi e lezioni, 
oppure con cene tematiche precedute da wor-
kshop sul loro utilizzo. 
Vogliamo contribuire alla crescita del bisogno 
di biodiversità nel piatto. 
Lo facciamo con un calendario di eventi per 
differenti tipi di pubblico, con attività labora-
toriali per le scuole dell’infanzia (basate sulla 
sensorialità) e per gli studenti (proposte più 
di contenuto e comunque esperienziali), con 
exhibit itineranti e quando serve con science 
café o interventi che coinvolgono esperti. 
I nostri recapiti, gli orari, le proposte culturali e al-
tro sono sul sito: www.ortobotanicodibergamo.it.

La collezione degli amaranti nella Valle della Biodiversità 
(Foto Domenico Carassale, Archivio dell'Orto botanico 
di Bergamo)
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scopo verrà prodotto un pieghevole destinato 
a collegare con un itinerario le aziende agricole 
e a creare la rete di visite. 
Sono stati già organizzati nel 2023 incontri 
con studenti di università americane e 
olandesi, con visite, pranzi e cooking class 

presso l’Ortobioattivo di Andrea Battiata, 
la Fondazione Spadolini e l’EDV Garden. 
La principale iniziativa di Firenze Greenway è 
l’evento intitolato Il Gusto del Paesaggio, un 
incontro che intende celebrare la ricchezza 
del paesaggio e la sua diversità, collegando 
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IL CONSERVATORIO DI AGRUMI DI CURCURAGGI

L’azienda agricola Marchesi di San Giuliano, di Giulia di San Giuliano, si trova a Curcuraggi, 
tra Catania e Siracusa e si estende per circa 300 ettari in un territorio antico sia per la 
sua storia che per la sua natura.

Il terreno fertile e vulcanico è coltivato ad agrumeti, avocado, mango ed oliveta, ma 
�œ�Ã�«�ˆ�Ì�>���>�˜�V�…�i���>�“�«�ˆ���Ã�«�>�â�ˆ���•�>�Ã�V�ˆ�>�Ì�ˆ���•�ˆ�L�i�À�ˆ���>�•�•�>���˜�>�Ì�Õ�À�>���i���V�œ�•�œ�À�>�Ì�ˆ���`�>�•�•�>���w�œ�À�ˆ�Ì�Õ�À�>���`�ˆ���i�À�L�i���Ã�«�œ�˜-
tanee e mellifere, dove corrono i cavalli e si trovano antiche rovine di insediamenti che 
vanno dal periodo neolitico all’epoca dello splendore della Magna Grecia.

Il territorio è custodito dalla famiglia da oltre 800 anni e, nel solco di questo profondo 
legame che unisce la famiglia dei Marchesi di San Giuliano a questa terra, è stata sem-
pre impiegata una coltivazione a carattere biologico, anche quando ancora non vi era 
la consapevolezza attuale sulla necessità di impiego di queste tecniche.

Nella continuità di questo legame profondo con la coltivazione di agrumi e con la volon-
tà di creare un conservatorio della bio-diversità, trasmettendo alle generazioni future 
la ricchezza di una varietà e molteplicità di piante profondamente legate ai cicli della 
vita dell’essere umano, si è deciso di creare un giardino di agrumi che raccogliesse le 
piante più tipiche della zona. Un tempo non molto lontano, i cicli della vita dell’essere 
�Õ�“�>�˜�œ���i�À�>�˜�œ���•�i�}�>�Ì�ˆ���>���À�ˆ�Ì�ˆ���i���Ì�À�>�`�ˆ�â�ˆ�œ�˜�ˆ�]���“�>���>�˜�V�…�i���>�•���•�>�Û�œ�À�œ���`�i�•�•�>���Ì�i�À�À�>�]���>�•�•�>���w�œ�À�ˆ�Ì�Õ�À�>���i���>�•�•�>��
�v�À�Õ�Ì�Ì�ˆ�w�V�>�â�ˆ�œ�˜�i���`�i�}�•�ˆ���>�•�L�i�À�ˆ�°
Ecco che nel conservatorio di agrumi è stato scelto di piantare alberi quali il Moro, 
agrume dal frutto rosso scuro che si raccoglie a partire dall’8 dicembre, per la festa 
dell’Immacolata Concezione, quando il frutto inizia ad “insaguare”, come si dice in 
dialetto, ovvero a tingersi di strisce rosso sangue. È stato piantato anche il Sanguinello, 
�V�œ�˜���Õ�˜�>���v�À�Õ�Ì�Ì�ˆ�w�V�>�â�ˆ�œ�˜�i���«�ˆ�Ù���Ì�>�À�`�ˆ�Û�>�]���ˆ���V�Õ�ˆ���v�À�Õ�Ì�Ì�ˆ���Ã�ˆ���À�>�V�V�œ�•�}�œ�˜�œ���>���v�i�L�L�À�>�ˆ�œ�]���i���V�…�i���V�œ�“�i��
dice il nome stesso, si presenta con un frutto dal colore più leggero rispetto al Moro. 
���• �/�>�À�œ�V�V�œ �-�>�˜�Ì�½�
�•�w�œ���«�œ�ˆ���m���Õ�˜���>�•�L�i�À�œ���V�…�i���m���Ã�Ì�>�Ì�œ���Ã�V�i�•�Ì�œ���«�i�À�V�…�j���«�>�À�Ì�ˆ�V�œ�•�>�À�“�i�˜�Ì�i���V�>�À�œ���>�•�•�>��
�â�œ�˜�>�\���-�>�˜�Ì�½�
�•�w�œ���m���ˆ�˜�v�>�Ì�Ì�ˆ���ˆ�•���«�>�Ì�À�œ�˜�œ���`�i�•���«�>�i�Ã�i���`�ˆ�����i�˜�Ì�ˆ�˜�ˆ�]���«�œ�V�œ���`�ˆ�Ã�Ì�>�˜�Ì�i���`�>�•�•�>���«�À�œ�«�À�ˆ�i�Ì�D�]���i��
i cui festeggiamenti cadono nei giorni del 9, 10 e 11 maggio. I frutti di questo tarocco 
si raccolgono proprio a partire da quella ricorrenza.
Spicca nella selezione delle piante anche il Limone Lunario, una pianta dal sapore fem-
�“�ˆ�˜�ˆ�•�i�]���V�>�À�>�Ì�Ì�i�À�ˆ�â�â�>�Ì�œ���`�>���Õ�˜�>���w�œ�À�ˆ�Ì�Õ�À�>���À�ˆ�V�œ�À�À�i�˜�Ì�i���V�…�i���Ã�i�}�Õ�i���ˆ�•���V�ˆ�V�•�œ���“�i�˜�Ã�ˆ�•�i���`�i�•�•�>���•�Õ�˜�>�]���ˆ��
cui frutti rotondi e appuntiti da un lato ricordano il petto di una donna.

Oggi l’azienda agricola Marchesi di San Giuliano porta avanti la sua missione di custode 
�`�i�•���Ì�i�À�À�ˆ�Ì�œ�À�ˆ�œ���>�•�•�>�À�}�>�˜�`�œ���•�>���Ã�Õ�>���i�Ã�Ì�i�˜�Ã�ˆ�œ�˜�i�]���Ã�œ�Ì�Ì�À�>�i�˜�`�œ���ˆ���Ì�i�À�À�ˆ�Ì�œ�À�ˆ���V�œ�˜�w�˜�>�˜�Ì�ˆ���>�•�•�>���Ã�«�i�V�Õ�•�>-
zione o all’abbandono, e continua nella sua attività di coltivazione e vendita di agrumi 
biologici e produzione di biscotti e marmellate nel piccolo laboratorio artigianale di 
Curcuraggi, che vende ed esporta in tutto il mondo.
La proprietà è visitabile durante tutto l’anno su appuntamento, ed è possibile fare an-
che degustazioni in loco delle marmellate e dei biscotti creati nel laboratorio secondo 
le antiche ricette di famiglia.

Giulia di San Giuliano
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https://veg.biodiversitapuglia.it/
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/2024/it/12/Atlante_dei_Frutti_Antichi_di_Puglia/8_293/
https://biodiversitapuglia.it/varieta-orticole/scopatizzo/
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INVERNO

CAVOLO RAPACAVOLO RAPA

Zuppa di cavolo rapa 
e porri
(Ilaria Casalino, ricetta 
austriaca) 
Primo, vegana
SENZA SPRECHI

Per 6 persone

2 porri
2 cavolo rapa
1 mazzetto di erba cipollina
750 ml di brodo vegetale
1 vasetto di panna acida o 
yogurt
Scorza grattugiata di un 
limone
Noce moscata a piacere
Sale e pepe

Lavare i porri e tagliarli a 
rondelle. Volendo, lasciare a 
parte qualche anello per la 
guarnizione.
Sbucciare il cavolo rapa e 
tagliarlo a dadini. Sciacquare 
l’erba cipollina e tritarla
grossolanamente.
Cuocere i porri, il sedano 
rapa, la scorza di limone e la 
noce moscata per almeno 15 
minuti nel brodo vegetale, 

col coperchio.
Poi aggiungere la panna 
acida o lo yogurt e tritare con 
il frullatore a immersione per 
ridurre in crema. Aggiustare 
con sale e pepe. Decorare 
con erba cipollina.

Insalata di cavolo rapa 
e cetrioli 
(Ilaria Casalino, ricetta 
austriaca) 
Contorno, vegana
SENZA SPRECHI

Per 4 persone

1 cetriolo
1 cavolo rapa
1 mazzetto di odori (basilico, 
erba cipollina, menta ecc.)
2 cucchiai di aceto di mele
3 cucchiai di olio
Sale e pepe

Sbucciare il cetriolo e il cavolo 
rapa, tagliarli a julienne. 
Lavare il mazzetto di odori. 
Tritarlo e aggiungerlo, insieme 
a olio, sale, pepe, e aceto.ww

Cavolo rapa arrosto
(Ilaria Casalino, ricetta 
austriaca) 
Secondo/contorno, vegana
SENZA SPRECHI

Per 4 persone

1 cavolo rapa
3 cucchiai di erbette a scelta
3 cucchiai di olio d’oliva
3 cucciai di pangrattato
1 presa di sale
1 cucchiaino di senape
1 cucchiaino di miele

Riscaldare il forno a 200 
gradi. Pulire il cavolo rapa e 
tagliarlo a fette sottili. Lavare 
le erbette e tritarle.
Sbollentare il cavolo rapa in 
acqua salata e cuocerlo al 
dente. Scolarlo e sistemare 
le fettine in una teglia da 
forno oliata. Mescolare il 
pangrattato, le erbette tritate, 
la senape, il miele, il sale,
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una pummarola rosa. Sale, pepe un po’ e se 
proprio ma proprio, un po’ di peperoncino.

LATTE DI MANDORLELATTE DI MANDORLE

Ricotta di mandorla alla spirulina 
e sale kala namak 
(Ortobioattivo) 
Secondo, vegana

Il sale kala namak è un particolare sale 
nero indiano che sa di zolfo e io lo adoro, 
ovviamente potete tranquillamente sostituire 
con il sale che preferite o omettere il sale.
1 litro di latte di mandorla autoprodotto 
(potete sostituire con il latte commerciale che 
dovrà avere una percentuale alta di mandorle 
e senza zuccheri, sale o conservanti aggiunti) 
30 ml di aceto di mele (sostituite con il succo 
di limone caglia ugualmente)
Spirulina q.b.
Sale kala namak q.b.

Ho messo in una pentola il latte e ho portato 
a 85 gradi (si c’è bisogno di un termometro 
per alimenti); ho spento e aggiunto l’aceto 
di mele mescolando un po’, ho chiuso 
con un coperchio e ho lasciato raffreddare 
completamente.
Una volta raffreddata, ho aggiunto la cagliata 

in un colino che ho rivestito con garza o telo 
di cotone e ho lasciato scolare dal siero in 
frigorifero. Successivamente ho aggiunto la 
spirulina e il sale e ho messo in una fuscella.
La ricotta si conserva in frigo almeno per 
una settimana, perfetta per ripieni di pasta o 
semplicemente spalmata sul pane o potete 
decidere di farla asciugare, facendo sì che 
diventi della consistenza della ricotta salata.

UOVAUOVA

Maionese con uova sode 
(Ortobioattivo)
Condimento, vegetariana

Maionese leggera fatta in casa senza uova crude! 

2 uova sode
2 cucchiai colmi di yogurt greco
3 cucchiai d’olio evo
1 cucchiaino di senape
Il succo di 1/2 limone 
Sale

Per fare la maionese allo yogurt senza uova 
crude, cuoci le uova per 8 minuti dal bollore 
partendo da acqua fredda. Raffreddale 
immergendole in acqua fredda. Sgusciale e 
mettile in un frullatore. 
Aggiungi lo yogurt, la senape, il succo di 
limone, l’olio e il sale e frulla.
È possibile aromatizzare con erba cipollina 
aglione o altre spezie.

PREZZEMOLOPREZZEMOLO

Conservare il prezzemolo 
(Ortobioattivo) 
Conservazione, vegana
SENZA SPRECHI

Una volta portato a casa il prezzemolo, tritate 
tutto il mazzetto. Questa preparazione ne 
facilita l’utilizzo in ricette future e aiuta nella 
conservazione.
Posizionare un tovagliolo di carta sul fondo 
di un barattolo, preferibilmente di vetro. 
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