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PERCHÉ UNA GUIDA

Pensare di affrontare l’argomento del recupero 
genetico della biodiversità di interesse agrario nel 
suo complesso, con una pubblicazione di così limitate 
dimensioni, sarebbe senz’altro pretenzioso.

La presente guida si propone, perciò, di fornire una 
selezione schematica delle specie e delle varietà 
più adatte al nostro territorio collinare, non tanto 
seguendo criteri d’importanza e di redditività, ma 
seguendo una logica di recupero e utilizzo agrario 
dei terreni più marginali e apparentemente meno 
sfruttabili.

Per questo motivo, non sono state inserite colture 
fondamentali e dalla qualità affermata e riconosciuta, 
quali viti, olivi e cereali maggiori, che in questi ultimi 
anni hanno già avuto riconoscimenti e valorizzazioni 
sia a livello nazionale che internazionale.

A CHI È RIVOLTA

La linea guida nella compilazione delle schede ha 
cercato di dare risposta a una domanda rivoltaci più 
volte dagli agricoltori nel corso del presente lavoro:
“Cosa potrei coltivare o allevare nei miei 
terreni per ottenere un prodotto da vendere 
direttamente o previa breve trasformazione, 
saltando le filiere commerciali usuali?”

Per rispondere a questa domanda, abbiamo indi-
viduato una serie di specie animali, frutti minori, 
vecchie cultivar, piante officinali e piante ornamen-
tali, tecnicamente coltivabili nelle nostre zone, che 
possono essere immesse alla vendita diretta o rivolti 
a utilizzatori intermedi (ristoranti, alberghi, agritu-
rismi, ecc.). La compilazione delle schede ha cercato 
di fornire, oltre a notizie di nomenclatura scientifica 
e comune, una breve descrizione zoo-botanica e, 
soprattutto, una panoramica sulle utilizzazioni eco-
nomiche e sulle curiosità delle specie trattate.

Si è scelto inoltre di separare le specie coltivate 
(quindi acquistabili in vivaio) da quelle spontanee 
(da recuperare “sul campo”), pur sapendo che questa 
linea di confine è molto incerta e attraversata di 
frequente.

Non è stato possibile, per evidenti ragioni di spazio, 
fornire notizie agronomiche dettagliate sulle tecniche 
di coltivazione e sulle esigenze colturali per le quali 
si rimanda a consulenze o a specifici testi, tra cui 

ricordiamo e consigliamo
 “Le risorse genetiche autoctone della regione 
Abruzzo: un patrimonio da valorizzare”, 
pubblicato dall’ARSSA nel 2004 .

LE PROSPETTIVE FUTURE

La guida vuole essere uno stimolo per agricoltori 
e appassionati di agricoltura che desiderino intra-
prendere nuove coltivazioni e/o recuperare essenze 
vegetali anticamente coltivate e attualmente in via di 
abbandono.

L’auspicio è che si crei, nel contesto della Riserva 
Naturale dei Calanchi di Atri e in tutto il comprenso-
rio turistico delle Terre del Cerrano, un consorzio di 
produzione e vendita di prodotti tipici strettamente 
legati al territorio e garantiti dal marchio di qualità 
della Riserva.

Questi prodotti, insieme a vino, olio e carne, già 
abbondantemente affermati, potrebbero diventare 
un’importante risorsa economica per le nostre 
aziende agricole, che si trovano spesso a operare in 
territori marginali e in situazioni economiche difficili.

Per un recupero più efficace della biodiversità di 
interesse agrario sarebbe auspicabile, come poten-
ziale obiettivo di futuri progetti, la creazione di una 
banca del germoplasma, allo scopo di raccogliere, 
catalogare, studiare e conservare le biodiversità agro-
nomiche ancora presenti nel nostro territorio. Questa 
banca, gestibile direttamente dal personale tecnico 
della Riserva, oltre ad assolvere agli scopi scientifici 
sopra menzionati, potrebbe fornire, agli agricoltori 
interessati, tutto il materiale di propagazione (semi, 
talee, parti di pianta) necessario per la coltivazione 
delle specie collezionate. 



	 IL PROGETTO

Il questionario per gli agricoltori è stato così 
strutturato:
1. 	 È un’azienda agricola? A chi è intestata? Che 

dimensioni ha?
2. 	 Tipo di produzione e di attività.
3. 	 Conserva semi o razze animali tipiche o 

tradizionali?
4. 	 Ha produzioni biologiche o altre certificazioni 

di qualità (DOC, DOP, ecc.)?
5. 	 È interessato a una produzione di questo 

tipo in collaborazione con la Riserva dei 
Calanchi?

6. 	 È interessato ad essere formato o aggiornato 
sulla conduzione e i vantaggi di questo tipo 
di imprenditoria agricola?

7. 	 È interessato a partecipare a una mostra 
mercato annuale sui prodotti tipici e di 
qualità certificata?
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IL PERCHÉ
Il progetto “Colture e Culture nella Riserva Regionale 
dei Calanchi di Atri” è nato dall’esigenza di coniu-
gare la conservazione e il recupero della biodiversità, 
compito primario di un’area protetta, con lo sviluppo 
di un’economia rurale ad essa collegato.
Il progetto, ideato dal WWF Abruzzo e finanziato 
dalla Regione, ha mirato infatti al recupero di biovar 
tradizionali, alla loro certificazione qualitativa e 
al loro consumo locale sia diretto che in strutture 
ricettive, seguendo i principi della cosiddetta “filiera 
corta”. Parallelamente, è stato previsto l’uso educativo 
e didattico delle aziende produttrici.
L’obiettivo finale sarà la creazione di un marchio di 
qualità e di un consorzio di produttori.

Il progetto si è sviluppato in quattro azioni distinte:
Azione A•	 : censimento delle colture esistenti e 
verifica della disponibilità degli agricoltori a una 
conversione in qualità della loro produzione.
Azione B•	 : avvio di attività produttive in colla-
borazione con aziende agricole locali.
Azione C•	 : attività formativa degli agricoltori 
locali, svoltasi attraverso la consulenza diretta, 
la pubblicazione di una guida e la visita ad 
aziende modello.
Azione D•	 : attività didattico educativa generale.

I RISULTATI OTTENUTI
Attraverso un questionario sono state contattate e 
visitate 24 aziende agricole campione (vedi tabella), 
sia interne alla Riserva, sia operanti nelle aree imme-
diatamente esterne.
Aziende con presenza di agriturismo: 5 ( 20.8%) 
Aziende a conduzione biologica o in fase di certifica-
zione: 7 (29%)

Az. AgrobiologiCa Valle del Sole AZ. AGRICOLA L’Arca del Barone

Azienda Oleificio Ferretti Azienda Caseificio Pecorino Hat Atri

Az. Agrituristica Podere S. Domenico AZ. AGRICOLA Luzi Paola

AZ. AGRICOLA B&B Il Rifugio del Falco AZ. AGRICOLA Giammarino Chiara

Az. Agrituristica Il Casale AZ. AGRICOLA Solagna Cipriano

AZ. AGRICOLA Santa Rosa f.lli Cerniero AZ. AGRICOLA Di Febbo Silvio

AZ. AGRICOLA Forcella Paolo AZ. AGRICOLA Fuschi Renato

AZ. AGRICOLA Fuschi Gabriele AZ. AGRICOLA Salvatori Revel

AZ. AGRICOLA Di Vittorio Carlo Az. Agrituristica Isola dei Calanchi

AZ. AGRICOLA Linea Natura AZ. AGRICOLA Profeta Lucia

AZ. AGRICOLA Di Nicolantonio Silvia AZ. AGRICOLA Ferretti Santino

AZ. AGRICOLA Matricciani Allegra AZ. AGRICOLA Cicerone

 I risultati possono essere così riassunti:

 Superficie totale: 366 ettari di cui 306,6 (83,6%) in Area Riserva

 Media aziendale: 17,40 ettari

Indirizzo produttivo: 	 Seminativi, olivo, foraggi, ortofrutticoli,  

	 allevamento bovino ovino e animali di bassa corte

Aziende in possesso di materiale genetico interes-
sante: 11  (45%)
Aziende interessate alla creazione del marchio e alla 
partecipazione a fiere e mostre: 23 (96%)
Altro dato interessante è la dimensione media delle 
aziende (17,40 ha), superiore alla media regionale, che 
testimonia la presenza di ampi incolti calanchivi, vero 
scrigno di biodiversità spontanea.

Le aziende censite possono essere suddivise in tre 
tipologie:

Aziende a elevata qualità: (anche certificata), buona 
tecnologia e ottima formazione degli operatori.
Aziende di buona qualità: conservazione più o meno 
consapevole di biovar tradizionali, scarsa formazione 
manageriale ed esigua consapevolezza delle proprie 
potenzialità produttive.
Aziende a conduzione familiare: con produzione 
limitata al consumo personale e gran parte dei terreni 
lasciati incolti o a pascolo, il quale risulta così di 
elevatissima qualità per la ricchezza di varietà di gra-
minacee, leguminose ed essenze spontanee. I titolari 

di queste aziende, nella totalità 
impegnati in altre attività lavo-
rative, non hanno consapevo-
lezza del potenziale valore dei 
propri terreni e li considerano 
marginali e improduttivi.

Caratteristica comune a ogni 
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azienda è di non essere assolutamente in rete o in 
contatto con le altre. Ciascuna ha programmato le 
proprie attività, ottenuto certificazioni, provveduto a 
inserirsi in una filiera di commercializzazione (spesso 
generica), in modo autonomo e scoordinato, spesso 
appoggiandosi ad Associazioni di categoria diverse e 
concorrenti. Ciò ha comportato una diffusa diffidenza 
e sfiducia nei confronti degli interventi e dei contri-
buti pubblici, sia essi locali, nazionali o comunitari.

Malgrado questo, di fronte all’ipotesi della creazione 
di un marchio di qualità certificato e legato territorial-
mente alla Riserva e di una rete autonoma locale di pro-
duzione, controllo, distribuzione, commercializzazione 
e consumo dei prodotti, i consensi sono stati unanimi.
La richiesta di consulenze e indirizzi su come rag-
giungere questi obiettivi è stata costante e primaria in 
tutti gli incontri.

LE COPRODUZIONI
Il miele di Sulla.
Il miele è uno degli alimenti naturali più antichi e sani 
che l’uomo conosca. Ha seguito lo stesso percorso 
della frutta nella storia dell’alimentazione umana: 
dapprima semplicemente raccolto, poi prodotto 

“coltivando” api.
I mieli uniflore, seguendo il successo del miele 
d’acacia e di castagno, sono in costante aumento nella 
produzione e nel consumo e tra essi quello di Sulla 
occupa una nicchia qualitativa di assoluto rilievo. 
Questa leguminosa foraggiera (Hedysarum corona-
rium), localmente conosciuta come Rampa lupina o 
Li cime, un tempo diffusissima nei nostri campi, offre 
alle api un bellissimo fiore purpureo. Il miele che ne 
deriva si presenta bianco cera o ambra chiarissimo con 
tendenza a cristallizzare, l’odore è molto tenue, floreale, 
leggermente di fieno e il sapore è neutro e privo di 
retrogusti. Queste caratteristiche ne fanno un accom-
pagnatore ideale dei pecorini locali, ancor meglio se 
provenienti da ovini alimentati con la stessa Sulla.
L’azienda “Le Terre dei Calanchi” di Paola Luzi, in collabo-
razione con la Riserva, ha seminato a Sulla quattro ettari, 
sistemando delle arnie ai margini del terreno e già ad 
Agosto 2006 si è avuta la prima produzione di miele, che 
come prevedibile ha subito incontrato i favori del mercato.

Il latte crudo.
“Come bere il latte appena munto” è una frase che 
indica genuinità e tradizione, ma anche qualcosa 
di irrimediabilmente perso. Ebbene, come di rado 
accade, in questo caso la tecnologia alimentare e sani-
taria ci hanno permesso di recuperare un alimento 
che ha accompagnato per secoli la vita dell’uomo.
Si tratta di un latte che, appena munto, viene filtrato 
e refrigerato (tra 0 e 4 ºC) e poi distribuito tramite 
erogatori automatici a self-service. Le bottiglie si pos-
sono trovare sul posto oppure portare da casa. Non 
subisce nessun trattamento termico (pastorizzazione 
o sterilizzazione), né omogeneizzazione.

Dal punto di vista della qualità, il latte crudo è più 

ricco di proteine (tra cui gli enzimi) e vitamine 
rispetto a quello pastorizzato. 
Sotto il profilo del gusto, è ricco di grasso non omoge-
neizzato, quindi più saporito del latte confezionato. 
Limitando l’uso di tetrapak e plastica e risparmiando 
carburante, esiste anche un vantaggio ambientale.

L’azienda “Santa Rosa” di Bruno e Silvino Cerniero 
produce latte certificato HQ (alta qualità) già dal 1992 
con 80 bovine di razza Bruna Italiana.
Dal 2005, l’azienda ha aderito al progetto di sviluppo 
agricolo della Riserva, programmando la vendita 
diretta del latte crudo nei Comuni di Atri e Pineto e 
verificandone l’ottimo riscontro commerciale

La gallina atriana.
Est autem tanta fecunditas ut aliquae et sexagena 
pariant, aliquae cotidie, aliquae bis die, aliquae in 
tantum ut effetae moriantur. 
Hadrianis laus maxima (Sono tanto feconde che 
alcune 
arrivano a 
deporre anche 
sessanta 
uova, alcune 
al ritmo di 
una al giorno, 
altre due volte 
al giorno, 
altre ne fanno così tante che, spossate dal parto, muo-
iono. La massima lode va a quelle di Hadria). 
Con questa breve frase Plinio il Vecchio cita e loda le 
galline atriane per la loro fecondità nel suo Naturalis 
Historia (X,146).

Ma dov’è finita questa piccola e feconda gallina, oltre-
tutto raffigurata in una moneta pre-romana (biunce), 
rinvenuta in territorio atriano e probabile proge-
nitrice dell’Ancona e della Siciliana, razze tutt’ora 
esistenti nell’Italia centro-meridionale?

Ufficialmente estinta, sparita, diluita dalla miriade 
di incroci succedutisi nei secoli, ma in alcuni piccoli 
allevamenti qualcosa di molto simile a questa antica 
razza perduta è saltato fuori.
In particolare l’azienda “Profeta Lucia” ne ha conser-
vato una piccola colonia e, aiutata dal personale tecnico 
della Riserva e dall’acquisto di una piccola incubatrice, 
ha iniziato un programma di recupero selettivo che si 
spera porterà alla ridefinizione di una razza autonoma.

L’ATTIVITÀ EDUCATIVA
La realizzazione di una mostra itinerante e di un 
relativo progetto didattico, unitamente al posiziona-
mento nel Centro Visite della Riserva di due arnie 
didattiche, rappresentano gli strumenti dell’intensa 
attività educativa prevista dal progetto. Tale azione è 
stata pensata sia per gli studenti che per i visitatori in 
genere, in considerazione del notevole flusso turistico 
di cui è oggetto l’Oasi dei Calanchi di Atri. Ruolo 
fondamentale avranno le Aziende aderenti e la loro 
disponibilità a trasformarsi in fattorie didattiche.
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LA PECORA PAGLIAROLA
Origine e diffusione 
Razza italiana di tipo appenninico originaria delle 
zone collinari e pedemontane del Molise e degli 
Abruzzi. Allevata allo stato brado in piccoli greggi. 
Il nome deriva dal fatto che, durante l’inverno, è 
alimentata prevalentemente a paglia di grano. Incroci 
con varie razze (in particolare Gentile di Puglia e Île 
de France nella prima metà del Novecento) , oltre a 
modificarne l’aspetto originario, rendono più difficile 
il ritrovamento di soggetti puri. Tanto che la razza 
è considerata quasi estinta, tranne che per qualche 
segnalazione nell’altopiano di Campo Imperatore.

Caratteristiche morfologiche e produttive
Testa con profilo rettilineo o leggermente montonino. 
Collo esile e lungo. Tronco stretto e groppa spiovente. 
Arti piuttosto lunghi e esili ma solidi. Mammella ben 
conformata. Lana adatta alla confezione di tessuti 
grossolani. Discrete le produzioni di latte e carne 
nonostante il povero regime alimentare. Il prodotto 
caseario più interessante è la ricotta fresca, dove 
meglio si colgono i profumi e i sapori del latte di 
pecore nutrite per gran parte dell’anno con lo 
straordinario assortimento di erbe di pascolo. 
Tra le produzioni tradizionali, ormai limitate all’auto-
consumo, va ricordata la micischia o muscisca, spe-
cialità comune alla vicina Puglia, costituita da carne 
magra di pecora tagliata a striscioline, essiccata e 
conservata sotto sale anche per più di un anno e, 
spesso, affumicata. (fonte: Min. Amb.)
Gli agnelli (parti gemellari superiori al 50%) pesano 
alla nascita circa 4,5 kg.
La produzione di latte è di circa 60-70 kg. 
Altezza media al garrese:
Maschi h. 67 cm; femmine h. 63 cm
Peso medio:
Maschi 60 kg; femmine 45 kg 

LA VACCA MARCHIGIANA
Origine e zona di diffusione
È stata riconosciuta come entità etnica soltanto in 
epoca relativamente recente. È derivata dall’incro-
cio di bovini Marchigiani di ceppo Podolico non 
migliorati (un tempo impiegati per i lavori agricoli) 
con soggetti di razza Chianina e, successivamente, 
dall’unione delle bovine meticce Chianine-Marchi-
giane) con tori di razza Romagnola. Solo nel 1932 ha 
avuto inizio un’accurata selezione che ha portato la 
razza Marchigiana al “tipo” attuale.

La vacca marchigiana è la terza razza da carne in Ita-
lia. Allevata soprattutto nelle Marche e nelle regioni 
limitrofe (Abruzzo, Molise, Campania). Ottima 
l’adattabilità al pascolo e la resistenza alle malattie ed 
agli ectoparassiti. 

Caratteristiche morfologiche
Colore mantello grigio quasi bianco in entrambi i 
sessi. Nei maschi presenza di peli grigi nel treno ante-

riore e attorno agli occhi (occhialatura).
I vitelli dalla nascita fino a 4-6 mesi sono fromentini.
Mucose e cute pigmentate nere.
Corna medio-corte e grossolane, nere in punta.
Buona conformazione per la produzione di carne. 
Razza più piccola della Chianina ma con pesi analoghi 
(arti più corti e maggiore sviluppo masse muscolari).
Arti e unghioni molto forti (caratteristiche importanti 
per il lavoro).

Caratteristiche produttive 
Ottima qualità della carne (giusta marezzatura e 
tenerezza) tanto da rientrare dal 1982 nel Consorzio 
Produttori Carne Bovina Pregiata delle Razze Italiane 
e da ottenere nel 1998 l’IGP come vitellone bianco 
dell’Appennino Centrale. Produzione di latte appena 
sufficiente o scarsa per il vitello.
Un tempo a duplice attitudine (carne e lavoro), è ora 
allevata solo per la carne.

LA GALLINA ATRIANA
Razza attualmente non riconosciuta. Molteplici sono 
le citazioni storiche che la riguardano, da Plinio il 
Vecchio all’Aldrovandi e la sua effige è riportata sulla 
monetazione picena rinvenuta nel territorio atriano.

A un primo esame sulle razze tuttora esistenti nell’Ita-
lia centro-meridionale, Ancona e Siciliana, si eviden-
ziano caratteristiche in entrambe le specie che fanno 
ipotizzare un progenitore comune, che potrebbe 
essere proprio la gallina atriana.

Il ceppo attualmente è stato individuato durante il 
censimento zootecnico in alcuni allevamenti presenti 
nel territorio della Riserva Naturale Regionale dei 

“Calanchi di Atri” e presenta le seguenti caratteristi-
che fenotipiche: mantello tendenzialmente nero e/o 
irregolarmente macchiettato di bianco, la cresta sem-
plice e diritta, inoltre il peso della gallina si attesta 
nell’ordine di 1,5 kg e nel gallo di 1,8 kg. Le uova sono 
di colore bianco con classe di peso medio-piccolo. Le 
carni si presentano più scure delle galline attualmenti 
presenti sul mercato.

In ragione del suo scarso peso, la gallina riesce a 
volare con facilità, tanto che non è raro rinvenirla sui 
rami degli alberi o sulle travi dei pollai. Per lo stesso 
motivo è predata più facilmente dai rapaci che dai 
mammiferi.

	L E SPECIE ANIMALI



5GUIDA alle biovarietÀ	L E SPECIE vegetali coltivate

Arbusto o alberello di 2-5 metri, con foglie a lamina ovata intera leggermente 

tormentosa. Si distinguono due tipologie di cotogno in base alla forma del frutto: 

maliformi e piriformi, di cui la prima è più apprezzata. Frutti di dimensioni va-

riabili, a volta asimmetrici, dal maliforme al piriforme. L’epicarpo è fittamente 

ricoperto di peluria che scompare a maturazione incipiente, di colore giallo oro 

intenso. La polpa è facilmente ossidabile e spesso ricca di sclereidi, poco dolce 

e astringente. Pianta molto sensibile al calcare e alla siccità; le gelate tardive 

possono danneggiare la produzione, sebbene sia resistente al freddo, a causa 

della tardiva maturazione. La specie attualmente è più nota come portinnesto 

del pero. 

La produzione media è di 60 t/ha con possibilità di arrivare fino alle 80 t/ha. La 

raccolta si esegue nel periodo di maturazione, in settembre-ottobre ed è facili-

tata dalla grossa pezzatura dei frutti. La maggior parte del prodotto è conferito 

all’industria che preferisce il tipo maliforme. Non si presta a essere consumato 

allo stato fresco a causa della polpa troppo dura e astringente, quindi, solo una 

minima parte è collocata sul mercato del fresco. Essendo ricca di pectine può 

essere impiegata come addensante nella preparazione di marmellate con frutta 

povera di questa sostanza. Gode di proprietà tonico-astringenti e antinfiamma-

torie dell’apparato digerente. 

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Cydonia oblonga Mill. Rosacee Pero Cotogno Mela chetogne

morfologia

Le piante di erba medica sono erbacee, perenni. La radice, a fittone, molto robu-

sta, è lunga 4-5 metri (può raggiungere anche i 10 metri) e ha sotto il colletto un 

diametro di 2-3 cm. Il fusto è eretto alto 50-80 cm, ramificato e ricco, a livello 

del colletto, di numerosi germogli laterali dai quali, dopo il taglio, si originano 

nuovi fusti. Le foglie sono alterne, trifogliate e spicciolate. Il fiore è quello tipico 

delle leguminose. Il frutto è un legume spiralato in media tre volte, con superfi-

cie reticolata e pubescente. 

Esistono circa 24 ecotipi abruzzesi, tra i quali M1 di Roseto degli Abruzzi e M13 

di San Giacomo di Atri.

L’erba medica, la regina delle foraggiere, è stata per millenni il segreto della 

longevità di alcuni animali per l’alto contenuto in minerali, vitamine, proteine 

ed enzimi. Solo da poco viene impiegata anche come alimento umano. Di questa 

pianta si consumano sia i semi che le foglie che lo stelo. È una delle piante più 

antiche della famiglia delle leguminose, sembra accertato che la ricchezza dei 

suoi valori nutritivi risieda nel fatto che le sue radici scavano profondamente il 

terreno, alla ricerca dei preziosi minerali del sottosuolo. L’erba medica fornisce 

mieli uniflorali nelle zone di coltivazione estensiva, soprattutto quando portata 

a seme. Il miele di erba medica è simile a quello di altre leguminose, cioè di 

colore molto chiaro, odore e sapori leggeri, neutri, leggermente vegetali. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Medicago sativa L. Leguminose Alfa Alfa Lezzerne

morfologia

utilizzazioni e curiosità

melo  
cotogno

erba  
medica
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Il farro è una pianta erbacea della famiglia delle graminacee. Se ne distinguono 

tre tipi: il Triticum dicoccum, il farro propriamente detto, il Triticum spelta, 

chiamato anche spelta o farro maggiore, e il Triticum monoccum chiamato 

piccolo farro. Le prime menzioni di questo cereale si ritrovano nella Bibbia. Era 

conosciuto e coltivato nell’antico Egitto. Nell’antica Roma veniva scambiato 

come dote delle giovani spose. 

In cucina è utilizzato soprattutto come ingrediente di zuppe e minestre ma si 

unisce molto bene coi legumi e le verdure esaltando gusti e profumi, ottimo per 

insalate fredde e risotti ai funghi porcini. Si abbina in maniera eccellente ai vini 

rossi. La granella di farro brillata può essere ulteriormente macinata per la prepa-

razione di paste, pane o biscotti. Con la farina di farro si produce un ottimo pane, 

migliore di quello di frumento integrale poiché, a parità di fibre, non ha il tipico 

sapore amarognolo di crusca, ma si avvicina molto al sapore del pane bianco, anzi 

è addirittura più aromatico e per certi versi migliore. Il farro ha avuto un succes-

so notevole grazie al fatto che cresce bene in terreni poveri ed è molto resistente 

al freddo. È il cereale che meglio si adatta per il suo carattere di rusticità alla col-

tivazione biologica. Per le loro caratteristiche i terreni marginali abruzzesi sono 

molto adatti alla coltivazione e sono presenti diverse varietà come il Farro ERSA 1 

(Torano Nuovo), il Farro ERSA 4 e 5 (Penne), il Farro Levese di Torricella Sicura

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Triticum dicoccum L. Graminacee – Farre, Farrotte

morfologia

utilizzazioni e curiosità

Il fico è un frutto originario dell’Asia occidentale, introdotto da tempo immemo-

rabile nell’area mediterranea. Il fico domestico è caratterizzato da un apparato 

radicale molto espanso e superficiale, tronco robusto, con corteccia liscia 

grigiastra, che può raggiungere gli 8 metri di altezza, rami deboli, con gemme 

terminali di forma appuntita portanti foglie tri-pentalobate, rugose. Il fico 

domestico presenta due tipi di frutti:

fioroni o fichi primaticci:•	  si formano in autunno, maturano nella tarda 

primavera dell’anno successivo e presentano fiori femminili sterili;

fichi veri:•	  si formano in primavera, maturano a fine estate dello stesso 

anno e portano fiori femminili fertili o sterili a seconda della varietà. 

Fin dai tempi antichi, i frutti di fico freschi sono usati per il consumo fresco e, 

recentemente, il loro valore nutritivo è stato ulteriormente esaltato (le sostanze 

pectiche prevengono le ostruzioni delle vene, il calcio è utilizzato per la produ-

zione di latte per bambini, ecc. ). I fichi sono usati ampiamente come prodotto 

essiccato unito con altra frutta secca, aromatizzato in vari modi, ricoperto con 

cioccolato o glassato, ecc. In cucina il frutto di fico si utilizza al naturale, essic-

cato, trasformato in succo o sciroppo, come contorno al prosciutto o ai formaggi, 

tostato e macinato per surrogare il caffè, guarnito con noci e mandorle, ecc. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Ficus carica L. Moracee – Fecura, Ficure

morfologia

utilizzazioni e curiosità

	L E SPECIE vegetali coltivate

farro

fico
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Albero alto fino a 15 metri, il gelso bianco è stato importato in Europa con 
il baco da seta che è ghiotto delle sue foglie. Fino a metà del Novecento ha 
avuto un’enorme diffusione poi, con l’affermarsi delle fibre sintetiche, l’al-
levamento del baco da seta è andato scomparendo e con esso anche il gelso 
bianco. Chioma densa, con foglie verde scuro e lucide superiormente, più 
chiare inferiormente. Il frutto è carnoso color giallastro bianco con sapore 
dolciastro (con una punta acidula), matura in giugno luglio. Il gelso nero 
è molto simile alla specie precedente. Originario dell’Asia Minore e Iran, 
introdotto in Europa probabilmente nel Cinquecento. Ha foglie più piccole e 
produce frutti nero-violacei e più saporiti del gelso bianco. 

Il gelso bianco, attualmente, è scarsamente usato come pianta da frutto 
dato il sapore poco gradito (dolciastro con una punta di acidulo). I frutti 
venivano considerati lassativi. Per fermentazione è possibile ricavare una 
bevanda alcolica; il legno era usato per costruire attrezzi e piccoli lavori 
di intarsio. Con i frutti del gelso nero si preparano marmellate, gelatine, 
confetture, sorbetti, dolci, grappe, sotto spirito. L’uso dei frutti in mace-
donia ne migliora sapore e profumo. Aromatizzante e colorante per gelati, 
conferisce un colore blu-violetto. In Italia Centrale e in Sicilia il gelso nero è 
coltivato per il consumo fresco. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Morus alba / Morus nigra L. Moracee G. bianco/G. nero More i frutti

morfologia

utilizzazioni e curiosità

Alla specie Amygdalus communis appartengono tre sottospecie di interesse 

frutticolo: sativa (con seme dolce e endocarpo duro; comprende la maggior par-

te delle specie coltivate), amara (ha seme amaro per la presenza di amigdalina) 

e fragilis (con seme dolce ed endocarpo fragile). Pianta a medio sviluppo, alta 

8-10 m, molto longeva. Tipica pianta dell’ambiente mediterraneo ha apparato 

radicale molto espanso. Il frutto è una drupa che presenta esocarpo carnoso, di 

colore verde, a volte con sfumature rossastre, più spesso peloso ma anche glabro, 

ed endocarpo legnoso contenente il seme o mandorla. Il mandorlo è caratteriz-

zato da una fecondazione entomofila, per cui nel mandorleto si rende necessaria 

la presenza di un certo numero di arnie durante la fioritura. L’epoca di fioritura, 

pur variando fra i diversi ambienti (da gennaio a marzo) è alquanto precoce 

motivo per cui il mandorlo è particolarmente sensibile alle brinate tardive. 

Tra le varietà locali ricordiamo il Mandorlone, la Mandorla Amara, la Tenerella 

e la Morosina o Tosa (senza peli sul mallo)

La raccolta si attua tra la fine di agosto e la fine di settembre, in relazione alla 

cultivar. Tradizionalmente, i frutti caduti sono raccattati da terra o mediante 

raccattatura diretta o dopo caduta entro le reti. I frutti vengono utilizzati per la 

maggior parte dall’industria dolciaria (confetti, torroni, ecc. ) e in piccola parte 

consumati come frutta secca. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Amygdalus communis L. Rosacee – Mannele, Menela

morfologia

utilizzazioni e curiosità

	L E SPECIE vegetali coltivate

gelso

man
dorlo
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L’albero può raggiungere un’altezza di 3-4 metri. Presenta gemme a legno e 

miste portate da diversi rami fruttiferi, cioè da dardi, lamburde, brindilli e 

rami misti. Il frutto è un pomo di media pezzatura, rotondeggiante, appiattito, 

leggermente asimmetrico. Buccia color verde chiaro, tendente al giallo a ma-

turità nella parte esposta alla luce, sottile, liscia, oleosa. Polpa bianca, succosa, 

zuccherina, lievemente acidula, molto profumata e aromatica. Varietà poco vi-

gorosa, ma molto produttiva, fruttifica presto, ma tende all’alternanza. Sensibile 

alla ticchiolatura, tollerante l’oidio e abbastanza resistente alla carpocapsa. 

Il nome le deriva dall’essere soggetta al fenomeno della vitrescenza; tale caratte-

ristica non è altro che una concentrazione di zuccheri in alcune zone superficiali 

della polpa che le danno un aspetto di macchia d’olio. Il raccolto viene effettuato 

in ottobre e i frutti si conservano in fruttaio in apposite cannicciate fino a pri-

mavera inoltrata. Ottima da consumo fresco, viene usata anche per preparare 

marmellate e gelatine e usata cotta è un ottimo digestivo e calmante del mal di 

stomaco. 

morfologia

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Malus domestica Borkh. Rosacee Mela dall’olio Mela gelate

Pianta di dimensioni medio piccole che può raggiungere un’altezza anche di 4-6 

metri. Presenta gemme a legno e miste portate da diversi rami fruttiferi, cioè 

da dardi, lamburde, brindilli e rami misti. Il frutto è un pomo di media-piccola 

pezzatura, appiattito, leggermente asimmetrico. Buccia giallo-verdognola, con 

sfumatura rosa verso il sole. Polpa bianca, croccante, dolce e molto profumata, 

leggermente acidula anche a maturazione. Raccolto in ottobre, si conserva in 

fruttaio. Varietà poco vigorosa, non molto produttiva, ma con una fruttificazio-

ne costante negli anni. Sensibile alla ticchiolatura, tollera l’oidio e abbastanza 

resistente alla carpocapsa. 

 La varietà in questione è ancora relativamente comune nelle Marche, in Abruz-

zo e in alcune zone della Toscana. Molto stimata localmente per il consumo allo 

stato fresco per la serbevolezza del frutto, si conserva in fruttaio fino a prima-

vera inoltrata. Può essere utilizzata per la preparazione di marmellate. Pianta 

anche con pregi ornamentali; infatti, oltre ad avere le foglie rosse ai vertici dei 

rami, in primavera esordisce con una bellissima fioritura porpora-scuro, carat-

teristica non comune tra i meli da frutto. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Malus domestica Borkh. Rosacee – Roselle

morfologia

utilizzazioni e curiosità

	L E SPECIE vegetali coltivate

mela 
gelata

mela 
rosa
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La sulla è una specie erbacea perenne, la sua coltura è molto estesa, come 

foraggiera sui suoli pesanti e argillosi della zona mediterranea; qui si presenta 

quindi quasi ovunque come inselvatichita. La coltivazione di questa foraggiera 

è andata via via diminuendo in questi ultimi anni con il cambiare dei sistemi di 

allevamento e di agricoltura a favore di specie come l’erba medica più produttive 

e a maggior valore foraggiero. Interessante la sua reintroduzione per il recupero 

nei nostri terreni marginali, dove la si trova anche spontanea. 

Dal pascolo primaverile della sulla si ottiene un pecorino di spiccate caratteri-

stiche organolettiche. Le cime della sulla in aprile-maggio vengono consumate 

fresche per il loro sapore dolce e vengono usate per preparare gustose insalate. 

L’interesse economico attuale è quello della produzione di miele uniflorale. Il 

miele di sulla cristallizza spontaneamente alcuni mesi dopo il raccolto, forman-

do generalmente una massa abbastanza compatta, con cristalli medi o fini. Il 

colore varia da quasi incolore a giallo paglierino quando liquido; da bianco a 

beige chiaro quando cristallizzato. Sono assenti odori marcati, nei più puri e 

caratteristici può essere leggermente vegetale, generico di miele, di paglia o erba 

secca. Sapore normalmente dolce, vegetale, di fieno, ricorda le noci fresche, a 

volte con componente fruttata, di datteri, di torrone, di latticino fresco. Per il 

suo gusto delicato si presta a qualsiasi uso, ottimo l’abbinamento con il Pecorino 

atriano stagionato. In melissopalinologia, la presenza di polline di Hedysarum 

viene considerata come indice della provenienza italiana del miele. 

morfologia

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA NOME alternativo NOME DIALETTALE

Hedysarum coronarium L. Leguminose – Rampa lupina

Lo zafferano è una piantina erbacea bulbosa e perenne che comprende diverse varie-

tà. I fiori, che spuntano quasi contemporaneamente alle foglie, hanno uno stimma 

trifido, lungo 2-3 cm: è questa, dal lato economico, la parte più interessante perché 

da essa si ricava il prodotto commerciale. La raccolta inizia quando i fiori incomin-

ciano a spuntare, verso la metà o fine di ottobre, e si protrae per venti, trenta giorni. 

I fiori vanno raccolti di buon mattino e si ripongono in ceste. Poi, abili, velocissime 

dita staccano gli stimmi che, posti su setacci, vengono essiccati al calore della brace, 

per conservarli accentuandone l’aroma e il potere colorante. La produzione di stim-

mi freschi varia da 4-5 fino a 15 kg per ettaro. Un chilogrammo di comune zafferano 

richiede circa 150 mila fiori ed è costituito da 450 mila filamenti. 

Se il pepe è il re delle spezie, lo zafferano ne è la regina: noto fin dalla Preisto-

ria fu, quasi sicuramente, introdotto in Spagna dagli Arabi nel X Secolo. Non 

si conosce la data precisa in cui lo zafferano dalla Spagna venne introdotto in 

Italia, ma sappiamo con certezza chi importò i bulbi nel nostro paese: il padre 

domenicano Santucci, abruzzese di Navelli. I risultati furono ottimi e padre 

Santucci ottenne un prodotto di qualità superiore persino a quello spagnolo, 

già molto rinomato. Oltre che nell’arte culinaria, lo zafferano viene impiegato 

nell’industria dolciaria e liquoriera. La presenza in territorio atriano è dovuta 

alla Azienda Cicerone, con una piccola produzione di circa 30 grammo l’anno.

morfologia

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA NOME alternativo NOME DIALETTALE

Crocus Sativus L. Iridacee – Zaffrane

	L E SPECIE vegetali coltivate

sulla

zafferano
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Il pomodoro a pera è una pianta a fusto sarmentoso e pubescente, che si ramifica 

abbondantemente nelle parti più basse e può raggiungere anche i 2 metri di 

altezza. Varietà a sviluppo indeterminato, necessita di robusti tutori per la colti-

vazione, è molto produttiva e molto suscettibile alle principali malattie fungine 

e virali del pomodoro. Ecotipo originatosi nella nostra regione dopo una lunga 

selezione operata dall’uomo, presenta un frutto con molta variabilità fenoti-

pica che va dalla forma di pera mozzata fino alla forma rotonda con parecchie 

costolature. 

Ortaggio consumato prevalentemente per il consumo fresco per l’insuperabile 

sapore della sua polpa, viene usato anche per preparare conserve casalinghe 

(pelati e passate) che mantengono inalterate le sue squisite caratteristiche 

organolettiche. È adatta a un consumo locale in quanto la delicatezza della 

buccia non permette lunghi tempi di conservazione e lunghi trasporti. Utilizzata 

in quasi tutte le preparazioni regionali che prevedono l’uso del pomodoro, è 

l’ingrediente fondamentale per i brodetti di pesce del litorale abruzzese. Sarebbe 

auspicabile un programma di miglioramento genetico di questo ecotipo al fine 

di renderlo resistente ai più diffusi parassiti del pomodoro e di caratterizzarne 

la tipologia fenotipica, mantenendo inalterata la tipicità del gusto e delle altre 

principali caratteristiche qualitative. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Lycopersicon esculentum L. Solanacee – Pummadore a pere

morfologia

utilizzazioni e curiosità

	L E SPECIE vegetali coltivate

Il frutto è una bacca carnosa, denominata balausta, con buccia spessa con all’in-

terno molti semi carnosi, di forma prismatica, con testa polposa e tegumento 

legnoso, molto succosi. Il frutto maturo è giallo-verde, con aree rossastre che 

occasionalmente occupano l’intera superficie del frutto. La variabilità genetica è 

elevata per la maggior parte dei caratteri, sebbene le differenze tra determinate 

cultivar possono essere piccole. Il melograno può essere classificato in base 

all’acidità dei suoi frutti: acido, agro-dolce o dolce. 

I frutti di melograno hanno proprietà astringenti e diuretiche; vengono ge-

neralmente consumati freschi e sono molto spesso usati per preparare bibite 

ghiacciate (“sherbet”, “sorbet”, “granatina”). I frutti, inoltre, possono essere 

utilizzati nell’industria conserviera per la produzione di succhi, marmellate, 

sciroppi e sciroppati. Dalle radici è possibile ricavare coloranti utilizzati nella 

cosmesi. Interessante è anche l’impiego del melograno come pianta medicinale; 

la corteccia contiene alcaloidi, i fiori e i frutti tannini e mucillaggini. La cortec-

cia è un potente tenifugo, è velenosa e da usare con cautela; i fiori si usano in 

infuso contro la dissenteria. Il tegumento dei semi è astringente e diuretico. La 

pianta è di grande effetto ornamentale specialmente gli esemplari con branche 

e tronchi contorti. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Punica granatum L. Punicacee – Melagranate

morfologia

utilizzazioni e curiosità

pomodo 
ro a pera

melo 
grano
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SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Zizyphus vulgaris L. Rhamnacee – Ceroselle, Juggiole

Albero alto 6-7 metri, dall’aspetto piuttosto contorto, con rami irregolari e spi-

nosi (ogni nodo presenta una coppia di piccole spine); la corteccia delle branche 

è rugosa, di colore rosso bruno. Le foglie, caduche, piccole, alterne, di forma 

ovata, sono lucenti e coriacee, presentano stipole spinose e pagina ondulata. I 

fiori piccoli e verdastri appaiono in giugno. I frutti assomigliano a grosse olive, 

dal rosso al marrone scuro a maturità. La polpa è soda, compatta, di sapore 

gradevolmente acidulo, di colore verde tenue. È in grado di adattarsi a vari tipi 

di terreno, resiste a situazioni di forte aridità grazie a un apparato radicale 

molto sviluppato in profondità. Predilige terreni sabbiosi o sassosi o calcarei 

a reazione neutra o basica, rifugge i terreni umidi e non soffre troppo le basse 

temperature invernali. 

I frutti vengono usati per il consumo fresco, per fare marmellate, sciroppi, 

confetture, gelatine, canditi, dolci, bevande alcoliche e liquorose (brodo di 

giuggiole). I frutti hanno inoltre proprietà medicinali (effetto lenitivo e antin-

fiammatorio), cosmetiche (maschere emollienti e idratanti per pelli secche). Il 

legno, di colore rosso, è molto duro e viene utilizzato in ebanisteria. È utilizzato 

per rimboschimenti di zone asciutte, recentemente utilizzata come pianta 

ornamentale. 

morfologia

utilizzazioni e curiosità

Alberello sempreverde alto 5-6 m (a volte fino a 10 m), con portamento spesso 

arbustivo. Il tronco presenta una scorza sottile, finemente e regolarmente 

desquamata in lunghe e strette placche verticali di colore bruno-rossastro. Le 

foglie persistenti, alterne, coriacee, con breve picciolo, hanno una lamina obova-

to-ellittica. I fiori sono posti in racemi ramificati di colore bianco crema o rosato. 

Fiorisce da ottobre a dicembre e fruttifica nell’autunno seguente. Il frutto è una 

bacca globosa di 1-2 cm, rosso scura a maturità, edule, con superficie ricoperta 

di granulazioni; polpa carnosa con molti semi. 

Raro l’utilizzo allo stato fresco data l’insipidità dei frutti. La trasformazione 

prevede: marmellate, gelatine, sciroppi, succhi, creme, salse e canditi. Se fer-

mentati danno il vino di corbezzole e distillati con proprietà digestive. Dai frutti, 

foglie e fiori si estraggono principi attivi con proprietà astringenti, antisettiche, 

antinfiammatorie, antireumatiche. La corteccia contiene tannini utilizzati indu-

strialmente, per la produzione di coloranti e per la concia delle pelli. Viene uti-

lizzato nel settore florovivaistico per scopo ornamentale. Poiché i fiori appaiono 

in autunno-inizio inverno, allorché i frutti dell’anno precedente sono maturi, il 

valore ornamentale della pianta è molto incrementato da tale particolarità. 

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Arbutus unedo L. Ericacee Corbezzolo Ruscepinde

morfologia

	L E SPECIE vegetali SPONTANEE

giuggiolo

corbez 
zolo



12 GUIDA alle biovarietÀ

Il cappero è una pianta perenne che cresce spontaneamente sulle rupi e sui muri 

di vecchie case e sulle pareti arse e brulle del calanchi. La capacità di resistere 

a lunghi periodi di siccità deriva dalla particolare struttura delle foglie e dal 

capillizio radicale molto sviluppato. Il cappero è un arbusto con un altezza me-

dia di 30-50 cm con rami lisci, sarmentosi e striscianti. Ha foglie alterne lucide 

e carnose e fiori bianchi (50-70 mm di diametro) con quattro grandi petali. Il 

frutto è composto da una bacca, viola a maturità, che ospita al suo interno molti 

semi neri. 

La parte più interessante, dal punto di vista culinario, sono i boccioli dei fiori 

non ancora schiusi, detti capperi, che sono piccoli, duri e verdi, e hanno un 

sapore molto forte. I capperi vengono conservati sotto sale, sott’aceto o in sala-

moia, vengono utilizzati in mille modi per preparare primi piatti, secondi, salse 

e condimenti. Tra la fine di maggio e settembre comincia la fioritura e con essa 

la raccolta dei bottoni floreali non ancora aperti. Devono essere raccolti in modo 

tempestivo, prima dell’alba e appena germogliati. Una volta raccolti vengono 

messi a maturare in salamoia in sale marino per 10 giorni durante i quali ven-

gono periodicamente rimescolati. La maturazione è un passaggio obbligato, allo 

stato fresco i capperi sono amari e di gusto sgradevole. La corteccia della radice 

ha azione diuretica e stimolante dell’attività epatica. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Capparis Spinosa L. Capparacee Cappero Cappere/Chiappere

utilizzazioni e curiosità

morfologia

	L E SPECIE vegetali SPONTANEE

Pianta erbacea perenne a foglie caduche, picciolate, composte da 9 a 17 foglioli-

ne ovali, intere, verdi, vischiose nella pagine inferiore; con fusto eretto, striato 

sulla lunghezza, robusto, cavo; i fiori sono bianchi, blu pallido o lilla e sbocciano 

in giugno-luglio, in spighe oblunghe, peduncolate, all’ascella delle foglie. 

Coltivata da moltissimo tempo nel territorio Atriano, il suo nome significa 

“radice dolce” in quanto il suo principio attivo, la glicirrizina, ricavato dai rizomi 

seccati, è 50 volte più dolce dello zucchero di barbabietola. Le parti utilizzate 

sono la radice e il rizoma (iniziando la raccolta nell’autunno del terzo anno) che 

vengono utilizzati nelle industrie farmaceutica, alimentare e dolciaria per il 

sapore zuccherino e aromatico. Le innumerevoli proprietà della liquirizia sono: 

rinforzante dell’organismo nei periodi di stress, antispasmodica, depurativa, di-

gestiva, diuretica, emolliente, espettorante, rinfrescante, tonica. Nel Teramano, 

prima dell’arrivo degli insetticidi di sintesi, i rami più fogliosi venivano appesi 

sull’uscio delle case con funzione di acchiappamosche. Queste, attirate dal pro-

fumo della liquirizia rimanevano incollate sulle foglie vischiose. Il ramo veniva 

sostituito ogni tanto e dato in pasto alle galline che razzolavano sull’aia. 

morfologia

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Glycyrrhiza glabra L. Leguminose – Licorizie

cappero

liquirizia
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Arbusto alto fino da 1 a 3 m, dalla corteccia grigia scura e ricca di spine legnose; 

i fiori color avorio sono piccoli e molto numerosi e schiudono prima delle foglie 

annunciando l’arrivo della primavera; il frutto è una bacca rotonda, di color 

azzurro violaceo quando è matura. 

Il prugnolo non è una pianta medicamentosa eccezionale, tuttavia le sue 

proprietà appaiono interessanti e vale la pena di saperle sfruttare. I fiori 

contengono amigdalina (un glucoside cianogenetico), derivati della cumarina 

e flavonoglucosidi, che esercitano un’azione lassativa, diuretica e depurativa. I 

frutti (prugnole o susine selvatiche) contengono tannino (responsabile del tipico 

sapore aspro), flavonoidi, acido malico, saccarosio, pectina, gomma e vitamina 

C. Il consumo dei frutti provoca un aumento dell’appetito e una sensazione 

rinfrescante e rivitalizzante; si possono mangiare freschi, cotti o sotto forma di 

sciroppo e marmellate. Il liquido di cottura delle prugnole si può utilizzare per 

effettuare tamponi nasali efficaci per fermare l’epistassi (emorragia nasale); si 

può usare anche per fare sciacqui e gargarismi in caso di gengivite e di faringite.  

I rami spinosi, un volta secchi, erano utilizzati per infilare i fichi da essiccare. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Prunus spinosa L. Rosacee – Vrugne, Progne

morfologia

utilizzazioni e curiosità

Alberello alto dai due ai sei metri, con la vecchia scorza grigio giallastra che si 

stacca in piccole scaglie ocracee o bruno ruggine soprattutto alla base del fusto. 

Le foglie sono lunghe 4-10 cm, opposte, picciolate, ovali ed ellittiche acuminate 

in cima. I fiori precedono la fogliazione, sono gialli e molto piccoli e raggiungono 

le dimensioni di 4-5 mm. Sono a sepali separati, riuniti in ombrelle sessili cir-

condate da 4 brattee in croce. Frutti (drupe) rosso vivo, che diventano più scuri 

a maturazione, lunghi quasi 2 cm. 

I frutti del corniolo sono adatti ad essere consumati freschi e per produrre 

bevande, liquori, dolci, gelatine, salse, marmellate e in ricette gastronomiche. Si 

conservano sotto alcol (come le ciliegie) e in salamoia (come le olive). Il corniolo 

è usata come pianta medicinale per l’azione tonico-astringente dei frutti, contro 

enterite, nella cura delle malattie della pelle, dei dolori articolari e dei disturbi 

del metabolismo. Radici, corteccia e germogli venivano impiegati per curare 

la febbre con azione analoga al legno di china. In cosmesi la polpa viene usata 

come astringente per pelli grasse o seborroiche. Il legno si presta per realizzare 

oggetti di tornitura. Per le foglie brillanti e la miriade di fiori gialli a schiusura 

molto precoce è usato come ornamentale. 

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Cornus Mas L. Cornacee Corniolo Crugnole

morfologia

	L E SPECIE vegetali SPONTANEE

prugnolo

corniolo
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È un arbusto con tralci molto lunghi (anche 3 metri) e una elevata capacità pol-

lonifera. I fiori, di colore bianco rosato, sono riuniti in infiorescenze terminali 

panicolate o corimbiformi. Il frutto è costituito da bacche riunite in more di 

color viola scuro e brillante. L’impollinazione è entomofila. Sono coltivate culti-

var sia inermi che spinose. Comunissimo nei nostri territori, infestante, rustico, 

resistente ai freddi invernali e alle brinate tardive. 

La raccolta inizia in luglio e si protrae fino a settembre. In coltura specializzata 

si possono superare le 10 t/ha. L’aroma intenso e gradevole e il colore nero bril-

lante fanno della mora un ingrediente prezioso per molte sicure preparazioni 

casalinghe (marmellate, sciroppi). Alcune varietà si prestano particolarmente 

per il consumo fresco. Le foglie con cui si preparano infusi hanno azione anti-

scorbutica, diuretica, dissetante e astringente. La medicina popolare utilizza 

l’infuso di rovo per la cura del diabete: si lasciano 20 grammi di foglie essiccate 

in un litro di acqua bollente per 15 minuti. Si filtra e si bevono due tazze al gior-

no dell’infuso, lontano dai pasti. Un tè molto aromatico si ottiene da un infuso 

di foglie di rovo mescolate con foglie di lampone. Le radici, dopo lunga bollitura, 

erano utilizzate per colorare in giallo la lana. 

La rosa canina è una delle innumerevoli specie di rose selvatiche comunissima 

nelle nostre campagne. Arbusto alto 2-3 m, con spine robuste e arquate, fiori di 

colore bianco-rosei con fioritura da maggio a luglio. Il frutto, chiamato cinorro-

dio, è un falso frutto, originato dal ricettacolo ingrossato, è di colore rosso, ovale 

o piriforme di 1-2 cm di lunghezza. 

Il nome rosa canina deriva dal greco kynorrhodon (rovo dei cani) perché i Greci, 

che così la chiamavano, ne impiegavano la radice per curare la rabbia, men-

tre il termine dialettale “grattacul” sembra derivi dai fastidi che i peli vetrosi 

contenuti nella polpa danno al momento dell’ingestione e soprattutto a quello 

dell’espulsione. Le parti di pianta usate in erboristeria sono i frutti le foglie e 

i petali da cui si ottengono marmellate tisane e sciroppi ricchi di vitamina C e 

fortemente astringenti. In particolare, i piccoli frutti della rosa canina risultano 

essere le “sorgenti naturali” più concentrate in vitamina C, presente in quantità 

fino a 50-100 volte superiore rispetto agli agrumi tradizionali (arance e limoni) 

e per questo in grado di contribuire al rafforzamento delle difese naturali 

dell’organismo. I frutti hanno inoltre proprietà antinfiammatorie, antiallergeni-

ca, diuretica, astringente. 

morfologia

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Rosa canina L. Rosacee Rosa canina Rattacul

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Rubus ulmifolius Schott. Rosacee – Rove, Miricul

morfologia

utilizzazioni e curiosità

	L E SPECIE vegetali SPONTANEE

rovo

rosa  
canina
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Albero alto fino a 13 metri, molto longevo; i rami sono grigio tormentosi in gio-

ventù poi glabri. Foglie alterne imparipennate, composte, lunghe fino a 20 cm, 

con 6-10 paia di foglioline ovale o lanceolate sessili. Fiori ermafroditi numerosi, 

in corimbi ramosi e tormentosi. Il frutto è un pomo globoso o piriforme lungo 

da 2 a 4 cm, di colore giallo-rossastro e punteggiato, quindi bruno a maturità. I 

frutti maturano in autunno e sono molto ricercati dalla fauna selvatica. I frutti 

sono commestibili, di sapore acidulo, ricchi di acido malico e vitamina C; se 

ammezziti diventano dolci, con polpa farinosa molle. 

Commestibile solo dopo ammezzimento. Si utilizzano per fare sidro, confetture, 

liquori e salse. In fitoterapia, i frutti hanno proprietà astringenti, diuretiche, de-

tergenti, rinfrescanti e tonificanti. Dal legno giovane si estrae un liquido scuro 

per tingere tessuti. Il tannino estratto dalle foglie un tempo serviva per la concia 

delle pelli. Il legno, colorato in rosso bruno, è duro ed elastico e trova impiego 

nella costruzione di pezzi sottoposti a forte attrito, oltre che in falegnameria 

per attrezzi rurali e casalinghi, lavori da tornio e intaglio. Il sorbo è indicato per 

la coltivazione biologica e per la valorizzazione di zone marginali. Impiegato a 

scopo ornamentale nei giardini mediterranei. 

morfologia

utilizzazioni e curiosità

SISTEMATICA NOME alternativo NOME DIALETTALE

Sorbus domestica L. Rosacee Sorbo domestico Sciorvo, Ciorve

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Asparagus Officinalis L. Asparagacee Asparago Spirne

L’asparago una pianta erbacea perenne, con un breve rizoma dal quale, in aprile 

e in maggio, si sviluppano dei turioni, la parte edule, che sono dei germogli di 

sapore gradevole e delicato, rivestiti nella parte apicale, di foglie simili a squame. 

La specie è dioica e perciò si distinguono piante con fiori maschili e con fiori 

femminili. La pianta maschile è più vigorosa, precoce e produttiva rispetto a 

quella femminile, ma produce turioni più sottili. Dopo lo sviluppo del turione si 

forma un caule eretto alto anche 1 metro, molto ramoso con rami gracili e lunghi, 

e ramoscelli terminali setacei, simili a foglie di pino, ma più molli e verdi, che 

svolgono anche la funzione delle foglie. 

Gli asparagi costituiscono un alimento apprezzato, preparato più spesso come 

piatto a sé stante che come verdura di contorno. Gli asparagi si fanno bollire a 

vapore e si mangiano all’agro, oppure alla parmigiana, spesso con l’aggiunta di 

uova fritte. Gli asparagi selvatici o lupari si distinguono per il loro gusto pene-

trante e amarognolo. Oltre che degustarlo, l’asparago può essere utilizzato in 

altri modi, grazie alla presenza di sali di potassio nella radice. Ad esempio, può 

essere utilizzata la radice per aumentare la diuresi con due tre tazze al giorno 

di acqua e 4 grammi di radici di asparagi essiccate. Inoltre può essere utilizzato 

come diuretico e aperitivo. 

utilizzazioni e curiosità

morfologia

	L E SPECIE vegetali SPONTANEE

sorbo

asparago
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utilizzazioni e curiosità

Alberello di non più di 4 metri d’altezza, con una chioma espansa, irregolare, 

non molto densa e un tronco diritto o un po’ sinuoso, non di rado a portamento 

cespuglioso. Le foglie decidue, alterne, brevemente picciolate e dotate alla base 

di un paio di stipole lineari, hanno lamina a contorno ovale o rombico. Il frutto è 

un pomo globoso, nelle piante selvatiche non più largo di 2 cm, fino a 4 cm nelle 

varietà coltivate. Specie termofila, predilige i pendii collinari in buona esposizio-

ne, in particolare nella fascia climatica della roverella e del leccio, con substrato 

argilloso o calcareo. Riprodotto da seme, conserva le caratteristiche varietali, 

ma è molto lento nella messa a frutto. Si innesta preferibilmente su “biancospi-

no”, ma sono utilizzabili anche il “pero franco”, il “cotogno” e il “nespolo”. 

Le azzeruole (molto gustose, che ricordano il sapore delle nespole) consumate 

fresche sono dissetanti, rinfrescanti, diuretiche e ipotensive; la polpa ha pro-

prietà antianemiche. Sono usate per la preparazione di confetture, marmellate e 

gelatine, insalate e macedonie di frutta; si utilizzano in pasticceria, si conserva-

no sotto spirito e grappa. Pianta ornamentale.

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Crataegus azarolus L. Rosacee Azzeruolo –

morfologia

	L E SPECIE vegetali SPONTANEE

azzeruolo

nespolo
comune

utilizzazioni e curiosità

Pianta di origine caucasica, molto resistente al freddo, si spinge fino ai mille 

metri di quota. Raggiunge al massimo i cinque metri d’altezza. Le grandi foglie 

hanno margine intero e sono dentellate solo all’apice.  

I fiori, che si aprono a maggio, sono grandi, isolati e di colore bianco, hanno cin-

que petali e portano entrambi i sessi. Il frutto, la nespola, e’ un falso frutto dato 

dall’ingrossamento del ricettacolo attorno ai frutti veri e propri. Di forma ricono-

scibilissima, tondeggiante, con un’ampia depressione apicale, coronata da residui 

del calice, ha un corto peduncolo e una resistente buccia che ricorda il cuoio. I 5 

semi sono duri e legnosi. Per ridurre i tempi di fruttificazione, i nespoli possono 

essere innestati su piante diverse: pero, biancospino, sorbo, cotogno, azzeruolo. 

Per l’alto contenuto in tannini i frutti non possono essere consumati alla raccol-

ta. Necessitano di ammezzimento, una maturazione ottenuta deponendo i frutti 

all’interno di cassette di legno, ricoperte di paglia e poste in un locale fresco. 

In tal modo la polpa diventa bruna, molle, zuccherina, di consistenza pastosa, 

leggermente acidula e gradevole, ottima per dessert, marmellate, gelatine, salse 

e varie preparazioni culinarie.  Rustica, resistente e molto bella, e’ apprezzata 

come pianta ornamentale. Con il tannino della corteccia delle foglie e dei frutti 

immaturi si effettua la concia delle pelli. Il legno, di color bruno-giallognolo, e’ 

molto duro e viene utilizzato per lavori al tornio. 

SISTEMATICA Nome alternativo NOME DIALETTALE

Mespilus germanica L. Rosaceae – Annespule

morfologia


