
QUADERNO DIDATTICO QUADERNO DIDATTICO 

LA BIODIVERSITÀLA BIODIVERSITÀ
AGRO-FORESTALE AGRO-FORESTALE 
E AGROALIMENTAREE AGROALIMENTARE

USRV
Uffi cio Scolastico
Regionale per il Veneto



Pubblicazione edita da:
Veneto Agricoltura
Azienda Regionale per i Settori Agricolo, Forestale ed Agroalimentare
Viale dell’Università, 14 – Agripolis
35020 Legnaro (PD)
Tel. 049 8293711 – Fax 049 8293815
Email: info@venetoagricoltura.org
Web: www.venetoagricoltura.org

Coordinamento editoriale
Silvia Ceroni, Giovanna Bullo, Simonetta Mazzucco - Settore Divulgazione Tecnica, Formazione Professionale ed Educazione Naturalistica
Dirigente responsabile: Franco Norido (348 2407408)
Via Roma, 34 – 35020 Legnaro (PD)
Tel. 049 8293920 – Fax 049 8293909
Email: divulgazione.formazione@venetoagricoltura.org 

Progetto grafico
Federica Mazzuccato - Edizioni MB srl

Testi e Disegni
Lucia Ballardin, Ezio Sartore - Ecotopia Società Cooperativa Sociale

Si ringraziano Paolo Medeghini e Federico Piazza di La Fabbrica, Milano per il supporto grafico e Giuseppina Vitadello
e Silvia Tognana di Spazio Verde S.r.l., Padova per la revisione editoriale dei testi.

È consentita la riproduzione di testi, grafici e tabelle, citando gli estremi della pubblicazione.



3

sommario

1. Percorsi didattici
 La Biodiversità .............................................................................................................................. » 5

 • Inquadramento del tema ............................................................................................................ » 5

 • Approfondimento normativo ...................................................................................................... » 7

 • Approfondimento 2 .................................................................................................................... » 8

 • Scheda didattica 1 ...................................................................................................................... » 11
  • Esercitazione 1 ...................................................................................................................... » 12

 • Scheda didattica 2 ...................................................................................................................... » 14
  • Esercitazione 2 ...................................................................................................................... » 16

 • Scheda didattica 3 ...................................................................................................................... » 18
  • Esercitazione 3 ...................................................................................................................... » 19

 • Scheda didattica 4 ...................................................................................................................... » 20
  • Esercitazione 4 ...................................................................................................................... » 21

 • Scheda didattica 5 ...................................................................................................................... » 22
  • Esercitazione 5 ...................................................................................................................... » 23

 • Scheda didattica 6 ...................................................................................................................... » 24
  • Esercitazione 6 ...................................................................................................................... » 25

 • Scheda didattica 7 ...................................................................................................................... » 26
  • Esercitazione 7a .................................................................................................................... » 27
  • Esercitazione 7b .................................................................................................................... » 28

 • Scheda didattica 8 ...................................................................................................................... » 30
  • Esercitazione 8 ...................................................................................................................... » 32

 • Scheda didattica 9 ...................................................................................................................... » 34
  • Esercitazione 9a .................................................................................................................... » 35
  • Esercitazione 9b .................................................................................................................... » 36
  • Esercitazione 9c .................................................................................................................... » 38

 • Non solo regole... La Politica Agricola Comune ......................................................................... » 41

 • Un esempio - Progetti di tutela e promozione ............................................................................ » 41

 • Dove “trovare” la biodiversità nell’ambiente agrario del Veneto ................................................ » 41

 • Scheda didattica 10 .................................................................................................................... » 42
  • Esercitazione 10a .................................................................................................................. » 44
  • Esercitazione 10b .................................................................................................................. » 45

 • Scheda didattica 11 .................................................................................................................... » 46
  • Esercitazione 11 .................................................................................................................... » 47

 • Approfondimento 3 .................................................................................................................... » 48

 • Scheda didattica 12 .................................................................................................................... » 49
  •  L’aglio bianco ......................................................................................................................... » 50
  •  L’asparago ............................................................................................................................. » 52
  •  La carota ................................................................................................................................ » 54
  •  Il calvolo ................................................................................................................................ » 56
  • La ciliegia ............................................................................................................................... » 58
  • Il fagiolo ................................................................................................................................. » 60



4

Legenda

Legenda

= scuola primaria dell’infanzia

= scuola primaria

= scuola secondaria di primo grado

= scuola secondaria di secondo grado

= scuola secondaria di primo e secondo grado

I

P

S1

S2

S

  • La fragola............................................................................................................................... » 62
  • I funghi coltivati ..................................................................................................................... » 64
  • L’insalata ................................................................................................................................ » 66
  • Il kiwi o actinidia .................................................................................................................... » 68
  • La mela .................................................................................................................................. » 70
  • Il melone ............................................................................................................................... » 72
  • La noce.................................................................................................................................. » 74
  • La pera .................................................................................................................................. » 76
  • La pesca e la nettarina .......................................................................................................... » 78
  • Il pomodoro ........................................................................................................................... » 80
  • Il radicchio ............................................................................................................................. » 82
  • La zucca ................................................................................................................................ » 84
  • Esercitazione 12a .................................................................................................................. » 86
  • Esercitazione 12b .................................................................................................................. » 87



5

la biodiversità

A - Biodiversità – Di cosa stiamo parlando? 
Giocando in giardino, guardando fuori dalla finestra, compiendo un viaggio… possiamo facilmente 
accorgerci che esistono diversi tipi di animali e di piante e, benché difficilmente notiamo l’esistenza 
di funghi e batteri e altri micro-organismi, possiamo essere d’accordo nell’affermare che la Natura è 
ricca di numerosissimi esseri viventi diversi tra loro! Questa varietà (diversità) di forme di vita (bio- 
dal greco biòs = vita) prende il nome di “biodiversità”. 

Biodiversità è quindi un termine che indica la ricchezza di forme di vita, animali e vegetali, presenti in 
un determinato ambiente o luogo: il giardino di casa, un bosco, un campo coltivato, il mare, un paese 
o addirittura il pianeta Terra. Analizzando con attenzione un ambiente e i suoi “abitanti” viventi, si 
arriva alla conclusione che anche il più piccolo essere vivente ha una sua funzione indispensabile in 
esso! 

BIODIVERSITÀ – un’introduzione al tema
Partendo dal significato della parola, possiamo dire che la prima cosa da mettere a fuoco è che lo 
studio della biodiversità riguarda i viventi del nostro pianeta. 

Per cominciare, quindi, è il caso di ricordare quali e quanti sono i viventi del nostro pianeta, perché, 
come è facile pensare subito all’enorme quantità di piante e animali che possiamo vedere a occhio 
nudo ogni giorno, risulta invece molto più difficile apprezzare la quantità di funghi, batteri e protisti 
che animano la terra! A tutt’oggi si discute su come “organizzare” i viventi, se tra 5 o 7 Regni, così 
come non è noto il numero esatto delle diverse specie esistenti, che si stima essere pari a 8,7 milioni 
circa (Mora et al., 2011).

Questa cifra risulta ancora più impressionante considerando che 7,7 milioni di queste specie sono 
animali, ma solo 12% di queste (meno di un milione) sono state descritte e catalogate!

Nello studio della biodiversità, gli habitat e gli ecosistemi, cioè i luoghi dove le specie vivono, risultano 
altrettanto importanti in quanto costituiscono l’insieme dei fattori e delle relazioni che consentono 
la vita di ogni specie.

Anche l’uomo è un essere vivente e rientra in questo totale. Anche l’uomo, per vivere, necessita di 
risorse che può trovare nel suo ambiente naturale. Considerando il mondo intero come l’ambiente 
dell’uomo (ad eccezione di qualche luogo proprio inospitale, è proprio così!), si può dire che per 
soddisfare i nostri bisogni attingiamo all’intero patrimonio di biodiversità del pianeta. Al giorno 
d’oggi siamo per lo più abituati a comprare il cibo al supermercato; se pensiamo però all’origine dei 
prodotti che mangiamo, possiamo capire che proprio grazie alla ricchezza di biodiversità possiamo 
ricavare dalla natura molti e differenti alimenti. Ma non solo questo: anche l’acqua, l’energia e molti 
dei materiali che usiamo per costruire, vestirci e persino per divertirci, sono ottenuti da altre specie 
viventi (animali e vegetali). 

L’uomo spesso preleva le risorse naturali di cui necessita senza considerare gli effetti che le sue azioni 
provocano sull’ambiente e sugli altri esseri viventi, eppure un principio fondamentale dell’ecologia 
ci insegna che ogni azione di un essere vivente comporta delle ricadute sull’ambiente circostante. 
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In ragione di questo principio, quando si pensa alla biodiversità si capisce che il suo valore non è 
rappresentato solo dal numero delle specie viventi, ma anche dalle numerose relazioni che esistono 
tra di esse e persino tra diversi individui della stessa specie.

È evidente quindi, ad esempio, che preservare una pianta non è importante solo per la pianta in sé 
ma anche per gli uccelli che trovano rifugio tra le sue fronde, per gli insetti che si nutrono della sua 
corteccia, per i ragni che tessono la loro ragnatela tra i rami… e per l’uomo stesso che può cibarsi dei 
suoi frutti, scaldarsi bruciandone il legno, ecc. 

L’estinzione delle specie sul nostro pianeta è un fenomeno naturale, basti pensare al celebre esempio 
dei dinosauri che si sono estinti alla fine dell’era secondaria ben prima che l’uomo muovesse i primi 
passi sul pianeta! Negli ultimi decenni, però, le attività dell’uomo sono state orientate ad aumentare 
l’efficienza e il guadagno economico. Questo ha provocato mutamenti troppo repentini e profondi degli 
equilibri e dei ritmi della natura ed, in conseguenza di questo, i processi che portano all’estinzione 
delle specie si sono pericolosamente accelerati.

Grazie agli studi che hanno rivelato l’importanza di ciascun vivente e la complessità dei rapporti che 
infine li lega tutti, uomo compreso, a partire dagli anni ’90 si è cercato di porre un freno all’utilizzo 
irresponsabile delle risorse naturali. Regole, leggi, convenzioni sono state siglate da allora grazie 
alla consapevolezza che perdere la biodiversità ha un effetto negativo non solo sulle piante e sugli 
animali, ma anche sull’uomo stesso che si viene a trovare gravemente impoverito dei beni di primaria 
importanza, a cominciare dal cibo. 

Per questo è molto importante scoprire fin da piccoli quanto è prezioso il “tesoro” di biodiversità che 
si può trovare nascosto persino in un fosso, in una siepe o ancora nelle piccole aree incolte ai bordi 
delle strade… dobbiamo provare a conoscere cos’è la biodiversità per poterla proteggere e preservare, 
per vivere in un mondo dove le risorse che la Natura può offrire siano ancora molte e accessibili.
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Approfondimento normativo

Atto Descrizione

1) Convenzione di Ramsar
Anno: 1971
Luogo: Ramsar, Iran
Parti coinvolte: ad oggi 159 stati 
del mondo,
IUCN (Unione Internazionale per la 
Conservazione della Natura), altre 
associazioni

Tutela le zone umide di importanza internazionale per la protezione degli uccelli acquatici mi-
gratori, che si spostano per km, fi no ad attraversare molti paesi diversi. È stato il primo atto di 
riconoscimento legale a livello internazionale del valore della conservazione della natura e della 
sua diversità.
Di queste aree, chiamate “zone Ramsar”, in Italia ne sono state istituite 47, a partire dal 1976.
• http://www.regione.veneto.it/web/vas-via-vinca-nuvv/convenzioni-internazionali-vinca 
• http://www.isprambiente.gov.it/it/temi/biodiversita/accordi-multilaterali/globali/convenzione-

di-ramsar-sulle-zone-umide 

2) Convenzione di Berna
Anno: 1979
Luogo: Berna, Svizzera
Parti coinvolte: 39 paesi membri 
del Consiglio d’Europa, Unione 
Europea, Monaco, Burkina Faso, 
Marocco, Tunisia e Senegal

Tutela la conservazione della vita delle specie selvatiche e del loro ambiente naturale (habitat) 
in Europa. È stato il primo trattato europeo sulla conservazione degli habitat.
• http://www.regione.veneto.it/web/vas-via-vinca-nuvv/convenzioni-internazionali-vinca 
• http://www.isprambiente.gov.it/it/temi/biodiversita/accordi-multilaterali/europee-e-mediter-

ranee/convenzione-sulla-conservazione-della-vita-selvatica-e-dellambiente-naturale-in-euro-
pa-berna 

3) Convenzione di Bonn
Anno: 1979
Luogo: Bonn, Germania
Parti coinvolte: oggi 80 paesi del 
mondo

La Convenzione sulla Conservazione delle Specie Migratrici degli Animali Selvatici, o CMS, è 
una convenzione stabilita dall’Organizzazione delle Nazioni Unite (ONU), con l’obiettivo di con-
servare le specie migratrici in tutto il loro areale. È una delle poche convenzioni internazionali 
che protegge sia le specie sia i loro habitat nel mondo intero.
• http://www.regione.veneto.it/web/vas-via-vinca-nuvv/convenzioni-internazionali-vinca 
• http://www.isprambiente.gov.it/it/temi/biodiversita/accordi-multilaterali/globali/convenzione-

sulle-specie-migratorie 

4) Convenzione sulla 
 Biodiversità di Rio de Janei-

ro
Anno: 1992
Luogo: Rio de Janeiro, Brasile
Parti coinvolte: 193 Stati

È stata adottata al fi ne di tutelare la biodiversità, l’utilizzazione durevole dei suoi elementi e una 
giusta ripartizione dei vantaggi derivanti dal suo sfruttamento. È considerata la più ampia ed 
importante in quanto i suoi obiettivi si applicano praticamente a tutti gli organismi viventi della 
terra, sia selvatici che selezionati dall’uomo. Molte delle altre convenzioni o degli accordi inter-
nazionali riguardano argomenti precisi dentro i quali lavorare, come ad esempio liste di specie 
da proteggere o criteri precisi per la defi nizione di aree da porre sotto specifi ci regimi di tutela. 
Al contrario la CBD esprime degli obiettivi generali, lasciando che ogni paese decida quali sono 
i propri obiettivi specifi ci e le azioni da realizzare a livello nazionale. 
• http://www.regione.veneto.it/web/vas-via-vinca-nuvv/convenzioni-internazionali-vinca 
• http://www.isprambiente.gov.it/it/temi/biodiversita/accordi-multilaterali/globali/convenzione-

sulla-biodiversita-convention-on-biological-diversity

5) Direttiva 79/409/CEE -
 “Uccelli”

Anno: 1979
Luogo: Europa
Parti coinvolte: Unione Europea

Si occupa della conservazione di tutte le specie di uccelli selvatici europei, prevedendo l’istitu-
zione di Zone a Protezione Speciale (ZPS). È stata oggi sostituita dalla “DIRETTIVA 2009/147/
CE DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 30 novembre 2009, sulla conserva-
zione degli uccelli selvatici”.
• http://europa.eu/legislation_summaries/environment/nature_and_biodiversity/ev0024_it.htm
• http://www.minambiente.it/pagina/direttiva-uccelli 

6) Direttiva 92/43/CEE - 
 “Habitat”

Anno: 1992
Luogo: Europa
Parti coinvolte: Unione Europea

Rappresenta l’evoluzione della convenzione di Berna, una sorta di “risposta” che l’Unione Eu-
ropea ha dato in seguito all’adozione della Convenzione sulla Biodiversità di Rio de Janeiro. Ha 
lo scopo di promuovere il mantenimento della biodiversità mediante la conservazione degli 
habitat naturali nel territorio europeo.
• http://europa.eu/legislation_summaries/environment/nature_and_biodiversity/l28076_it.htm 
• http://www.minambiente.it/pagina/direttiva-habitat 

7) DPR 8 settembre 1997, 
 n. 357

Anno: 1997
Luogo: Roma, Italia
Paesi coinvolti: Italia

È la normaiva dello Stato Italiano che applica le direttive comunitarie “Habitat” e “Uccelli”.
• http://www.minambiente.it/sites/default/fi les/archivio/allegati/rete_natura_2000/DPR_8_

settembre_1997x_n._357.PDF

8) Legge 6 dic. 1991, n. 394
Anno: 1991
Luogo: Roma, Italia
Paesi coinvolti: Italia

La “legge quadro sulle aree protette” è un’altra legge importante del nostro paese, che rag-
gruppa tutte le norme e le leggi sull’istituzione e la gestione delle aree protette in Italia (Parchi 
Nazionali, Regionali, riserve, ecc.).
• http://www.parks.it/federparchi/leggi/394.html

B - QUALI REGOLE per la BIODIVERSITÀ 
inquadramento normativo
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La Biodiversità nel paesaggio agro-forestale 
Osservando il territorio intorno a noi dalla montagna alla campagna fino alla costa, con tutti i suoi 
elementi,  le sue forme e i suoi colori, si può avere l’impressione che determinanti ambienti siano ricchi 
o poveri di biodiversità. In particolare boschi, foreste, golene, coste non urbanizzate risultano molto 
più vari di specie rispetto al territorio agricolo che risulta essere un  ambiente povero di biodiversità, 
in quanto fortemente modificato dall’uomo e “semplificato”. E tuttavia, pur essendo forte l’azione 
dell’uomo in questi ambienti, spesso  la biodiversità vi si mantiene ricca e preziosa.
Il territorio naturale non coltivato è un intreccio di specie vegetali e animali che hanno moltissime 
relazioni ed interazioni tra di loro, tanto che si parla di ecosistemi complessi ed estremamente vari 
anche in luoghi poco distanti uno dall’altro. La quota altimetrica, l’esposizione al sole, il tipo di roccia 
e di terreno, la presenza o meno di acqua e tantissime altre variabili sono all’origine della presenza e 
della differenziazione delle specie vegetali e animali.

Le caratteristiche naturali del territorio agricolo sono state modificate in seguito ad interventi 
dell’uomo che ha imparato ad “addomesticare” la natura per far fronte alle sue esigenze. Alla Natura, 
il suolo, l’acqua, le piante, gli animali si mescola il lavoro dell’agricoltore, con le sue tecniche e i suoi 
strumenti di produzione, i tipi di colture, le sue case, l’intreccio di strade e sentieri per accedere ai 
campi e la rete di canali che portano l’acqua.
Sarebbe riduttivo pensare che da questo incontro risulti solo il campo coltivato. Sono molti infatti 
gli ambienti diversi, spesso piccoli, che derivano dalla pratica agricola e… una così grande varietà 
di ambienti comporta una grande ricchezza di biodiversità! Se pensiamo alle siepi che separano le 
coltivazioni, ai campi coltivati, ai canali che portano acqua al terreno… risulta facile intuire che ognuno 
di questi ambienti è abitato da animali o piante caratteristici; gli ambienti agricoli ospitano quindi 



9

Approfondimento 2

forme di vita molto diverse tra loro. La biodiversità in questo ambiente non si trova solo nelle piccole 
aree naturali presenti ai margini dei campi, ma anche nelle stesse coltivazioni e negli allevamenti. 
Ogni specie coltivata, con i caratteri specifici diversi per ogni varietà, rappresenta una ricchezza 
per la diversità biologica. Consideriamo ad esempio i cereali, con le loro diverse specie (mais, riso,  
frumento, orzo, avena), sono tra le coltivazioni più diffuse nel mondo: per ognuno di questi esistono 
diverse varietà, ognuna con un patrimonio genetico diverso e caratteristico.

La scelta (selezione) delle specie da coltivare è iniziata fin dal Neolitico, quando l’uomo ha imparato 
a esercitare l’agricoltura. Fino al XIX secolo la coltivazione e l’allevamento erano praticati rispettando 
abbastanza gli equilibri naturali. A partire dalla rivoluzione industriale, anche il mondo agricolo 
è cambiato profondamente, dovendo rispondere a una domanda di prodotti sempre maggiore e 
sempre in evoluzione. Nei paesi più evoluti, l’azione dell’uomo in agricoltura ha portato a selezionare 
poche specie, puntando su quelle più produttive e di più facile commercio, provocando un generale 
impoverimento delle specie coltivate e a un’alterazione più profonda dei sistemi naturali, modificati 
in maniera intensa per riuscire a produrre sempre in tempi rapidi e sicuri grazie a fertilizzazioni, 
lavorazioni molto meccanizzate, irrigazione, ecc. 

Fortunatamente, all’inizio degli anni ’90 si è affermata l’idea che lo sviluppo, in ambito agricolo, 
industriale, turistico, ecc. non potesse rinunciare a considerare l’importanza dell’ambiente, il quale, 
al contrario, negli ultimi decenni era stato gravemente danneggiato da molte attività dell’uomo. Le 
convenzioni, le norme, le leggi di tutela ambientale che sono state adottate da allora (vedi riquadro 
“QUALI REGOLE per la BIODIVERSITÀ” a pag. 11) hanno preso a riferimento il fondamentale concetto 
di Sviluppo Sostenibile, ovvero quello sviluppo che risponde ai bisogni delle attuali generazioni 
senza compromettere quelli delle generazioni future.

L’agricoltura sostenibile (detta anche eco-compatibile o integrata) è quella che, oltre a produrre 
alimenti e altri prodotti agricoli si pone l’obiettivo di migliorare le risorse naturali dell’azienda agraria, 
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la qualità complessiva dell’ambiente, la qualità della vita per gli agricoltori e per l’intera società. Chi si 
occupa di agricoltura sostenibile privilegia pertanto tecniche agricole in grado di rispettare l’ambiente 
e la biodiversità. L’agricoltura biologica è tra i modelli agricoli più diffusi e conosciuti in Italia.

L’agricoltura biologica prevede che la coltivazione e l’allevamento rinuncino all’impiego di prodotti 
chimici artificiali. L’agricoltura biologica utilizza tecniche tradizionali come la concimazione per 
mezzo di sostanze organiche (escrementi animali, resti vegetali, ecc.), alterna alle coltivazioni più 
produttive la semina di piante che arricchiscono il terreno, non si serve di diserbanti chimici per 
combattere le piante infestanti, coltiva specie diverse anche nello stesso terreno.

Qualunque sia il modello agricolo che viene adottato, ormai risulta chiaro che preservare le antiche 
conoscenze agricole e favorire le colture o gli allevamenti che siano rispettosi della natura sono due 
condizioni necessarie per preservare un patrimonio importantissimo da cui dipende la vita stessa 
dell’uomo: la biodiversità.

La diversità dei suoli, del clima e delle piante ha contribuito alla diversità delle culture alimentari 
nel mondo. I sistemi alimentari basati sul mais dell’America centrale, quelli asiatici basati sul riso, 
la dieta etiope a base di telf, l’alimentazione basata sul miglio dell’Africa non sono una questione 
agricola ma elementi centrali della diversità culturale. Sicurezza alimentare non signi ica solo 
accesso a una quantità suf iciente di cibo ma accesso ad alimenti culturalmente appropriati.

Vandana Shiva
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1C - Schede didattiche

I Regni: un po’ di ordine per i viventi…

Sappiamo che in natura esistono migliaia e migliaia di esseri viventi diversi. Questa 
varietà di forme di vita viene chiamata BIODIVERSITÀ. Infatti questa parola è 
formata da altre due messe insieme: bio (dal greco “bios”= vita) + diversità. In realtà, 
questa parola comprende anche la diversità che si può riscontrare all’interno di ogni 
specie e anche la diversità degli ambienti in cui tutti questi esseri viventi abitano. 
Per capire la diversità che c’è all’interno di una specie pensate ai miliardi di uomini e 
donne che vivono sulla terra: siamo tutti diversi per colore degli occhi, capelli lisci/
ricci, alti/bassi, piedi grandi/piccoli, ecc. Provate a pensare a tutti gli esseri viventi 
che vi vengono in mente…

Probabilmente ci vengono in mente cani, gatti, pesci, leoni, orsi, alberi, erbetta….

Insomma ci balzano subito in mente animali e piante. Per ciascuna di queste due 
categorie potremmo elencare decine di specie diverse. Sapete che in realtà gli esseri 
viventi sono molti di più? Addirittura esseri viventi che non sono né animali né 
vegetali, come i batteri o i funghi.

In tutta questa confusione di esseri viventi di ogni tipo, gli scienziati hanno voluto 
mettere un po’ di ordine. Così hanno diviso tutti i viventi in 5 categorie, chiamate 
REGNI!

    
     

  M
ONERA                                       PROTISTI                                     FUNGHI                                           PIANTE     

     
    

    
    

    
   

   
   

A
N

IM
A

LI 5
REGNI
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P

Esercitazione 1
La biodiversità a casa tua

Target: 
Tempi: 1h a casa + 2h in classe

Obiettivi:
• Capire il significato di diversità; 
• Diventare bravi osservatori; 
• Capire quanto è diversificata la Natura. 

Luoghi: esercizio a casa; discussione in classe.

Materiale: taccuino, penna, occhi aperti!

Propedeutica per attività 2 e 3.

Nella tabella che segue prova a scrivere alcuni esempi di esseri viventi appartenenti 
a ciascun regno; se qualche regno ti è sconosciuto, prova a fare qualche ricerca per 
conoscere chi ne fa parte. 

1. MONERE 2. PROTISTI 3. FUNGHI 4. PIANTE 5. ANIMALI
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Dopo aver trovato almeno un esempio per ciascun Regno, prendi il tuo taccuino e 
preparati per fare una ricerca direttamente con i tuoi occhi! Un pomeriggio, dopo 
aver fatto i compiti, prova a cercare quanti e quali esseri viventi si trovano all’interno 
di casa tua. Cerca con attenzione, magari aiutandoti con una lente di ingrandimento… 
guarda sotto i mobili, negli angoli , nelle piante (le piante!), magari anche in frigo… 
annota tutto su un taccuino, distinguendo i 5 Regni come nella tabella disegnata a 
pagina 10.

Ora prova a fare la stessa ricerca per tutte le specie viventi che incontri nel tuo 
giardino; se non ce l’hai, puoi scegliere un giardino o un parco pubblico vicino a casa 
tua.

Infine, confronta i risultati che hanno trovato i tuoi compagni:
Avete riportato le stesse osservazioni? Le specie viventi sono le stesse?

Ci sono più specie viventi all’interno o all’esterno delle vostre case?

Quante sono? Sono presenti tutti i Regni?
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L’Habitat: dove vivono i viventi

In Natura gli esseri viventi interagiscono tra loro e con l’ambiente che li circonda, 
ovvero esiste una rete di relazioni (talvolta molto complicata) che lega tra loro 
tutti gli esseri viventi e non viventi. Questo insieme di viventi, dell’ambiente in 
cui vivono e dei legami che esistono tra essi viene chiamato ECOSISTEMA. Un 
esempio relativamente semplice di  ecosistema è il bosco, dove si trovano esseri 
viventi (piante, animali, funghi, ecc.) ed elementi non viventi (terra, roccia, acqua, 
ecc.), che interagiscono tra di loro creando un ambiente ricco di vita e in continua 
trasformazione (pensate a quante trasformazioni subisce il bosco durante le 4 
stagioni).
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Quando invece consideriamo l’ambiente in cui vive una singola specie animale o 
vegetale, allora parliamo di HABITAT. Un esempio è un albero vecchio e malato, 
habitat ideale per il picchio che con il suo becco scova insetti e larve nascosti sotto 
la corteccia, i quali, a loro volta, si nutrono del legno del vecchio albero; ma è la 
casa anche di funghi, muffe, muschio, licheni... Se una di queste specie  o addirittura 
l’albero stesso non esistesse, tutte le altre specie ne risentirebbero e il loro numero e 
le relazioni che ci sono fra di loro cambierebbero.

Più la biodiversità è alta (cioè più il numero di specie animali e vegetali è alto) e 
più un ecosistema o habitat è stabile. Cosa significa stabile? Significa che anche se 
succede una tromba d’aria, un incendio o un altro “disturbo” il bosco e gli habitat non 
scompaiono, e anche le specie che vivono lì hanno più probabilità di sopravvivere.
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Esercitazione 2
Habitat: tutto ciò che mi serve!

Target: 
Tempi: 1h in classe

Obiettivi:
• Capire le esigenze specifiche di ogni essere vivente; 
• Capire il legame tra essere vivente e il suo ambiente; 
• Capire la biodiversità di un ecosistema.

Luoghi: classe.

Materiale: taccuino, penna.

Per capire meglio cosa si intende per habitat, proviamo a fare questa piccola attività: 
nel riquadro sotto scrivi al centro il tuo nome e cognome e attorno le azioni che 
compi quotidianamente, scrivendo in rosso quelle necessarie (mangiare, dormire, 
andare in bagno…), in blu quelle “utili” e in nero quelle “superflue”. 

IL MIO HABITAT
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Fatto? Ora accanto ad ogni azione aggiungi anche il luogo in cui la svolgi. 

Bene, hai descritto il tuo “habitat”!!! L’insieme dei luoghi che hai indicato rappresenta 
lo spazio nel quale trovi tutto ciò che ti serve per vivere, questo è l’habitat.

Ora ripeti lo stesso esercizio con un animale selvatico a tua scelta: prova ad elencare 
le sue azioni quotidiane e dove avvengono. Prova poi a confrontare l’habitat del tuo 
animale con quelli degli animali scelti dai tuoi compagni.

L’HABITAT del MIO ANIMALE PREFERITO
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Diversi habitat, diverse specie

Fin qui abbiamo parlato di biodiversità, ecosistemi e habitat. Avrete già intuito che in 
ecosistemi diversi ci sono habitat diversi, e anche all’interno di uno stesso ecosistema 
gli habitat sono differenti. Pensate all’orso polare, alla tigre e al boa: vivono in 
ambienti completamente diversi e di sicuro non si potrebbero scambiare le rispettive 
tane!

Ogni habitat infatti è abitato solo da certe specie (sia vegetali sia animali), alcune di 
loro vivono solo in quel determinato habitat, altre invece posso adattarsi ad alcuni 
habitat simili.

È arrivato il momento di toccare con mano la diversità di esseri viventi e come cambia 
la loro presenza al cambiare degli ambienti.
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Esercitazione 3
Un’esperienza di rilievo scienti ico: la mappatura

Target: 
Tempi: 1h in classe + 2h in uscita (a casa) + 2h in classe

Obiettivi:
• Sperimentare i metodo scientifico; 
• Osservare il legame tra le specie viventi e i loro habitat; 
• Capire le dimensioni della biodiversità di ogni specie.

Luoghi: a casa + classe.

Materiale: taccuino con fogli a quadretti, penna, paletti, nastro, occhi aperti!

Propedeutica per attività 4.

Questo esperimento è da realizzarsi divisi in gruppetti. Nel giardino di scuola (o in 
un giardino pubblico vicino) delimitate con paletti e nastro dei transetti, ovvero delle 
aree da studiare di almeno 2 m di lato.

In ciascun transetto ogni gruppo prende nota di tutte le diverse specie di viventi. Ora 
che siete degli esperti osservatori, potete ripetere l’esperimento a casa o durante 
un’uscita con tutta la classe in un parco. Questa volta provate a tracciare i transetti in 
un ambiente diverso, per esempio un campo coltivato (chiedete prima il permesso al 
contadino), un fosso o un boschetto. Come prima azione prendete nota delle specie 
viventi che trovate. Infine, confrontate in classe i risultati ottenuti.
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La biodiversità si può “sentire”

Abbiamo capito che la Natura è davvero diversificata, sotto tutti i punti di vista. 
Abbiamo sperimentato di persona che questo non è solo un concetto teorico, ma lo 
possiamo osservare coi nostri occhi. In realtà non solo con gli occhi! Ognuno dei 5 
sensi che possiamo usare per esplorare il mondo ci rivela che ci sono tante diverse 
piante, animali e ambienti. Proviamo a usare tutti i sensi che il nostro corpo ha in 
dotazione.
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Esercitazione 4
Biodiversità in tutti i sensi

Target: 
Tempi: 2h in classe

Obiettivi:
• Apprezzare la biodiversità con i suoi odori, sapori e forme; 
• “Sentire” la biodiversità con tutti i nostri sensi; 
• Scoprire il legame tra specie viventi e il loro habitat.

Luoghi: scuola.

Materiale: taccuino, penna, paletti, nastro, occhi aperti!

Dividetevi in 6 gruppi, ognuno con un nome diverso: piedi, occhi, orecchie, nasi, 
bocche e mani. L’insegnante vi porterà nel giardino della scuola (o in un parchetto 
vicino) e ad ogni gruppo assegnerà un’area dove potete “sentire” la biodiversità 
usando solo la parte del corpo assegnata al vostro gruppo. Per concentrarvi di più è 
meglio se vi bendate (tranne il gruppo degli “occhi”, ovviamente). Al gruppo “bocca” 
l’insegnante farà assaggiare alcuni cibi che di solito non mangiate a casa vostra. 

Alla fine create un cartellone per ogni gruppo con disegni e sensazioni che avete 
percepito durante l’esperimento, in modo da far conoscere ai vostri compagni quello 
che avete scoperto.

P
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L’in luenza antropica sulla biodiversità

Abbiamo già scoperto e sperimentato cos’è la biodiversità. Dovete sapere che essa 
non è qualcosa di stabile e che non cambia mai. Al contrario, la biodiversità è in 
continuo mutamento! Da quando la vita è comparsa sulla Terra, 3.5 miliardi di 
anni fa, molte specie si sono evolute, altre si sono estinte (ad esempio i dinosauri, i 
mammut…) e anche clima e continenti sono cambiati. Tuttavia le attività dell’uomo 
(cioè attività antropiche) negli ultimi decenni hanno accelerato questi mutamenti, 
mettendo a rischio la sopravvivenza di alcune piante e animali o nei casi peggiori 
portandoli all’estinzione. Quindi è importante aver cura non solo degli animali e delle 
piante in sé, ma anche dell’intero ecosistema, compresi i fattori abiotici (non viventi). 

Quando un piccolo laghetto viene inquinato o addirittura prosciugato, magari 
pensando di impedire così alle zanzare di deporvi le uova, si provoca invece la 
scomparsa, in quel luogo, degli animali e delle piante che sono legati all’acqua: rane, 
salamandre, bisce d’acqua, insetti… a volte questi reagiscono allontanandosi verso 
luoghi più sicuri, altre volte le alterazioni possono causare la morte degli esseri 
viventi perdendo così irrimediabilmente la biodiversità di quel luogo.
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Esercitazione 5
L’habitat “fragile”

Target: 
Tempi: 1h in classe + osservazioni ogni 15 gg + 2h in classe

Obiettivi:
• Capire l’impatto dell’alterazione antropica; 
• Sperimentare il metodo scientifico.

Luoghi: scuola.

Materiale: taccuino, penna, paletti, nastro, occhi aperti!

Dividetevi in 4 gruppi; ogni gruppo delimita nel giardino di scuola un transetto 
quadrato di dimensioni 1x1 m. Ogni gruppo annota le specie viventi (divise 
per categorie come nell’esperimento 3) del proprio transetto. Dopo la prima 
osservazione, strappate manualmente le piante di una delle 4 aree, tagliate l’erba 
rasoterra nella seconda area, distribuite del concime chimico nella terza e lasciate 
la quarta così com’è. Osservate il vostro transetto ogni 15 giorni per 3 mesi. Alla fine 
confrontate i risultati delle 4 diverse aree: ci sono stati cambiamenti durante i 3 mesi? 
Sono stati uguali in tutti i transetti o no? Può l’intervento umano (concimazione) 
alterare l’ambiente naturale?
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Insetti: traccia di biodiversità

In Natura anche gli esserini più piccoli, persino quelli invisibili, hanno una specifica 
funzione, molto spesso insostituibile e irrinunciabile. Dovete sapere che gli insetti 
(quegli animaletti con 6 zampe), ad esempio, sono un gruppo di animali incredibili: 
vivono in tutti i continenti, adattandosi ad ogni tipo di ambiente grazie alla varietà 
della loro dieta, dei colori e della loro funzione ecologica (cioè del lavoro o della 
mansione che essi svolgono in Natura). Attualmente si conosce oltre un milione di 
specie diverse di insetti!

Molte volte non li vediamo nemmeno o non prestiamo loro attenzione, e se li vediamo 
non ci piacciono e pensiamo siano piuttosto bruttini. Eppure tutti loro svolgono 
delle mansioni importanti in Natura, tra le più diverse. Per esempio ci sono gli insetti 
DETRITIVORI che mangiano resti animali e vegetali morti e li trasformano in humus 
(cibo per le piante); altri insetti sono IMPOLLINATORI, cioè volando di fiore in fiore 
trasportano il polline che permette la fecondazione e la formazione dei frutti e semi; 
altri ancora sono PARASSITI di animali o piante da cui prendono il loro cibo (ad 
esempio, succhiando sangue o linfa); e poi ci sono molti altri tipi di insetti…

Anche se ogni insetto è piccolo o piccolissimo, tutti insieme sono tantissimi; senza 
dubbio il numero è la loro forza! Pensate alle api: ogni ape impollina ogni giorno 
poche decine di fiori, ma un’intera famiglia di api può impollinare 200 alberi in 
un giorno solo!!! Forse sapete che moltissime api stanno morendo, probabilmente 
a causa dell’inquinamento e dei 
pesticidi usati in agricoltura; 
una delle conseguenze è che 
molti agricoltori fanno 
fatica a produrre frutta e 
verdura perché non ci 
sono abbastanza api ad 
impollinare i fiori.

Questo è solo un 
esempio per capire 
quanto siano 
importanti anche 
gli animaletti 
più piccoli, 
anche 
quelli che 
pensiamo 
siano 
fastidiosi o 
brutti.
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Esercitazione 6
A caccia di insetti: laboriosi operai della Natura

Target: 
Tempi: 1h in classe + 2h a casa + 2h in classe in primavera

Obiettivi:
• Diventare osservatori esperti; 
• Scoprire il ruolo di ogni essere vivente all’interno del suo ecosistema; 
• Scoprire l’importanza degli insetti in agricoltura.

Luoghi: scuola.

Materiale: taccuino, penna, macchina fotografica, occhi aperti!

Armati di taccuino e penna, uscite nel giardino della vostra scuola e iniziate ad 
annotare tutti gli insetti che vedete (o le loro tracce) e anche il luogo preciso dove 
sono (es. foglia viva, rametto di albero, animaletto morto a terra…). Sapreste dire 
dove abita ogni insetto diverso? E perché si trova proprio lì (mangiare, farsi la tana, 
riprodursi…)?

Ora provate a fotografare tutti gli insetti che trovate nel giardino di casa vostra, 
nell’orto, in un parchetto o su una siepe in fiore. Se non avete una macchina 
fotografica, potete disegnare l’insetto e il posticino che si è scelto.

Una volta tornati a scuola confrontate 
le foto/disegni che avete fatto e 
cercate di capire che funzione 
svolgono gli insetti immortalati: sono 
impollinatori, detritivori, parassiti di 
animali o piante…?



26

Schede didattiche7

Biodiversità e agricoltura

Bene, adesso siete dei veri scienziati! Ora c’è un ultimo esperimento che potreste 
svolgere. Questa volta per capire le “dimensioni” e l’importanza della biodiversità 
nell’agricoltura. Nell’ambiente agricolo infatti l’intervento dell’uomo è molto forte 
con una conseguente semplificazione dell’ecosistema. Pensate, ad esempio, ad un 
piccolo boschetto formato da decine di specie vegetali diverse (erbacee, arbustive e 
arboree), che fornisce cibo e riparo a centinaia o forse migliaia di animali più o meno 
grandi. Se al suo posto piantassimo un campo formato da una sola specie vegetale, 
si ridurrebbe la diversità di micro-habitat e perderemmo l’ombra del sottobosco e le 
assolate chiome degli alberi più alti; il legno degli alberi che dà nutrimento a molti 
insetti e riparo a uccelli e ad altri animaletti che fanno la tana al suo interno; erbette e 
cespugli, vera delizia per gli erbivori. 

Eppure, nonostante questa inevitabile semplificazione dell’ecosistema, è possibile 
allevare animali e coltivare verdure per l’alimentazione umana mantenendo alcuni 
micro-ambienti diversi. Ad esempio un campo coltivato non è formato solo dalle 
colture, ma anche da fossi, siepi, strade sterrate, ecc. che permettono la vita di piante 
e animali diversificati. Il numero e la 
diversità di esseri viventi vegetali e animali 
è tanto più elevato quanto più il modo di 
coltivare/allevare è rispettoso della natura, 
per esempio non usando pesticidi, concimi 
chimici (non derivati dalla natura) e altre 
sostanze chimiche.

Il modo di coltivare le piante e di 
allevare gli animali ha infatti importanti 
conseguenze sugli ecosistemi agricoli.
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Esercitazione 7a
Un giorno al mercato

Target: 
Tempi: 1h in classe + 1h a casa 

Obiettivi:
• Conoscere un esempio di sfruttamento economico della biodiversità; 
• Scoprire se la biodiversità gestita dall’uomo è più grande o più piccola 
 di quella gestita dalla Natura; 
• Scoprire l’importanza della biodiversità per l’alimentazione umana.

Luoghi: scuola + mercato (casa).

Materiale: taccuino, penna, un po’ di coraggio!

Formate gruppetti di lavoro di 4-5 scienziati e ogni gruppo vada al mercato 
ortofrutticolo o dal fruttivendolo del vostro paese. Annotate tutte le specie di frutta 
e verdura; se per una specie ci sono più varietà che sono vendute (per esempio le 
mele) annotatele tutte. Infine chiedete al venditore quali sono le specie e le varietà 
più vendute. Per i più coraggiosi di voi potete anche intervistare 4-5 clienti chiedendo 
quali sono le specie o le varietà che preferiscono e perché.

Ora che avete raccolto così tante informazioni, sapreste dire se esistono tante o poche 
specie di frutta e verdura? 

Perché secondo voi questa varietà è importante (provate a pensare se le differenti 
specie contengono le stesse vitamine e minerali o se sono diversi)? 
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Esercitazione 7b
C’era una volta

Target: 
Tempi: 1h in classe + 1h a casa 

Obiettivi:
• Scoprire le tradizioni agricole; 
• Conoscere meglio il mondo dei nostri nonni quando erano giovani; 
• Capire il legame tra società e agricoltura.
• Valutare il grado di biodiversità del passato rispetto a quello attuale.

Luoghi: scuola + casa.

Materiale: taccuino, penna, orecchie aperte!

Per capirne qualcosa di più, intervistate un vostro nonno o un parente/amico 
anziano: cercate di scoprire dove è nato, quanti abitanti e quante case aveva il suo 
paese com’era il paesaggio, quali erano i mestieri di una volta, se c’erano animali in 
casa, dove si compravano frutta e verdura e qual era il menù tipico di una giornata 
(colazione, pranzo e cena).
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Ora che avete raccolto così tante informazioni, sapreste dire se il paese di vostro 
nonno/a è cambiato? 

Sono cambiati i mestieri, la vita, l’alimentazione? 

È cambiato il modo di coltivare frutta e verdura e di allevare il bestiame dal tempo dei 
vostri nonni ad oggi? Se sì, che tipo di cambiamenti ci sono stati?  
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Quanto è importante la biodiversità in ciò che mangiamo?

Biodiversità in agricoltura non significa semplicemente 
avere a disposizione più gusti o colori nel banco della 
frutta o della verdura, ma poter contare su un numero 
di specie e varietà adatte a diversi ambienti e in 
grado quindi di garantire la produzione (seppur 
minore) anche in condizioni “difficili”.

Coltivare le stesse specie in tutta Italia (o in 
tutta Europa) vuol dire concentrarsi solo 
sull’aspetto produttivo (= quelle che 
producono di più) o commerciale 
(= quelle con cui si guadagna 
di più in quel momento), 
senza tener conto delle 
capacità di adattamento 
o di resistenza a 
fattori limitanti o in 
situazioni estreme 
quali la conformazione 
del suolo,  la variabilità 
del clima, i patogeni e 
molti altri fattori che 
necessariamente andranno 

Icona Nome Area di produzione

Olio Garda (VR)

Formaggio 
Monte Veronese Lessinia (VR)

Vino Amarone Valpolicella (VR)

Pesca (VR)

Melone Veronese, rodigino, 
veneziano

Piselli Colognola ai colli (VR)

Sopressa Valli del Pasubio (VI)

Formaggio 
Asiago Altopiano di Asiago (VI)

Mais Marano Marano Vicentino (VI)

Asparago Bassano (VI)

 
Ciliegia Marostica (VI) e colli 

Asolani (TV)

Castagna Combai (TV)

Noci Feltrino (BL)

Vino Prosecco Valdobbiadene (TV)

Formaggio 
Montasio (TV)
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ad incidere sulla qualità e sulla tipologia del raccolto. A tal proposito è indicativo il 
fatto che in tutto il pianeta il 75% di ciò che nel mondo si mangia deriva da appena 
12 specie vegetali e 5 animali (fonte FAO): la perdita di solo una di queste specie 
causerebbe problematiche difficilmente gestibili.

La quantità di energia e di mezzi tecnici (concimi, antiparassitari, diserbanti) 
immessa dall’agricoltore aumenta man mano che ciò che si vuole coltivare si discosta 
dall’ambiente originario od ottimale di quella specie o in un periodo diverso da quello 
della naturale stagionalità. Pertanto, scegliere varietà tradizionali, locali e di stagione 
permette un tipo di agricoltura meno invasivo e più rispettoso degli ecosistemi 
circostanti. 

La scomparsa o la drastica riduzione del numero di varietà coltivate nel settore 
ortofrutticolo non rappresenta quindi solo la perdita di sapori tradizionali e legati al 
territorio, ma anche l’indebolimento di un sistema che, basandosi su poche specie, è 
fortemente a rischio rispetto ad eventuali cambiamenti climatici, ambientali, o alla 
comparsa di qualche insetto o malattia nocivi per quella specie. La possibilità per le 
generazioni future di rispondere a questi eventi, quindi, dipende in larga parte dal 
patrimonio genetico che avranno a disposizione, e più sarà ridotto più difficile sarà 
trovare varietà adatte alle nuove condizioni ambientali.

La FAO stima che tra il 1900 ed il 2000 sia andato perso il 75% della diversità delle 
colture che coltiviamo e che ci alimentano, e questa perdita minaccia anche i loro 
parenti “selvatici”, con grave rischio per la sicurezza alimentare (fonte WWF).

Radicchio 
tardivo (TV)

Fagiolo Lamon (BL)

Mais Sponcio Feltre (BL)

Radicchio rosso Chioggia (VE)

Moscardino Caorle (VE)

Carciofo S. Erasmo (VE)

Pomodoro Cavallino (VE)

Pesce - Vongole (VE)

Vino Moscato Colli euganei (PD)

Pera (VE)

Gallina Polverara (PD)

Zucca Melara (RO)

Aglio Polesine (RO)

Riso Delta del Po (RO)

Insalata,
orticole varie

Lusia (RO)

Funghi Montagna veneta

Formaggio di 
malga Montagna veneta

Grappa Veneto

Carota Chioggia (VE)

Patata Cesiomaggiore (BL)



32

Schede didattiche8

P

Esercitazione 8
Scopri le varietà scomparse 

Target: 
Tempi: 1h in classe + 1h in casa

Obiettivi:
• Scoprire le varietà coltivate nel territorio; 
• Scoprire se un tempo le varietà coltivate erano le stesse od erano diverse; 
• Scoprire se alcune varietà antiche sono state valorizzate.

Luoghi: scuola + casa.

Materiale: taccuino, penna, orecchie aperte!

Per capirne qualcosa di più, intervistate un produttore agricolo di vostra conoscenza: 
cercate di scoprire cosa viene prodotto in azienda e se negli ultimi decenni oltre ad 
essere cambiato il modo di produrre sono cambiate le varietà coltivate. Scoprite poi 
se nella vostra zona esiste un prodotto tipico e cercate di descriverlo in una scheda. 
Potrete trovare informazioni da qualcuno che lo produce, sulle pubblicazioni “Atlante 
dei prodotti agroalimentari tradizionali del Veneto”(1), “Atlante dei prodotti DOP e IGP 
del Veneto”(2) e nel filone della Biodiversità(3).

Scheda raccolta dati:

L’azienda oggi produce:

In azienda vengono anche allevati e coltivati :

Un tempo l’azienda produceva…

(1) http://www.venetoagricoltura.org/basic.php?ID=5264. (2) http://www.venetoagricoltura.org/basic.php?ID=5262. 
(3) http://www.venetoagricoltura.org/basic.php?ID=2690.
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Un tempo si coltivava e si allevava anche…

Carta di identità di un prodotto tipico della zona 

Nome

Come viene coltivato

Stagione in cui viene raccolto o prodotto

IMMAGINE (foto o disegno)

Ricette

Curiosità
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Biodiversità e dieta alimentare

La riduzione di biodiversità in agricoltura comporta anche un cambiamento del 
modo di nutrirsi, ed in particolare ha portato alla semplificazione delle diete. Nei 
Paesi industrializzati, ma anche nei Paesi in via di sviluppo, le persone ricavano la 
maggior parte della loro energia dai carboidrati raffinati (principalmente frumento, 
riso e zucchero), e dagli oli e grassi trattati, che sono molto più economici oggi di 
quanto fossero in passato. Questi alimenti, quando ci sono, sono disponibili ad un 
prezzo basso o modesto. I cibi locali e tradizionali, sono spesso più nutrienti dei 
cibi moderni presenti sul mercato globale e garantirebbero una qualità maggiore 
dell’alimentazione grazie ai loro valori nutritivi e alla diversificazione della dieta, ma 
sono meno reperibili e generalmente più costosi. Ciò determina un impoverimento 
delle diete alimentari e fenomeni di mal nutrizione (non solo carenza, ma anche 
obesità) legati a motivi di natura economica.

Ma sono così importanti i micronutrienti (4)? Sì, perché limitano un fenomeno 
denominato FAME NASCOSTA, ovvero malattie da carenza.

Secondo le più recenti stime della FAO, nel mondo ci sarebbero circa due miliardi 
di persone che soffrono la “fame nascosta”, una condizione di malnutrizione dovuta 
alla carenza di micronutrienti. E se la cosa non ci stupisce perché associamo questa 
informazione ai paesi sottosviluppati dove c’è una oggettiva carenza alimentare, 
sorprende invece che si parli di malnutrizione e carenze alimentari anche nei paesi 
sviluppati, nei quali la dieta non è sempre equilibrata.

Mangiare sano è legato anche alla stagionalità dei prodotti, perché un alimento 
coltivato nel luogo adatto e nella stagione adatta è ricco di quei micronutrienti, 
come vitamine e sali minerali che fanno la differenza tra nutrirsi in maniera sana 
e introdurre cibo in bocca. Il cibo che mangiamo costituisce i mattoni con cui 
costruiamo il nostro corpo, ma non basta UN SOLO materiale da costruzione: un 
muratore non costruisce una casa con i soli mattoni, ma utilizzando molti materiali 
diversi fra loro. Ugualmente, anche noi dobbiamo utilizzare “materiali” diversi per il 
nostro organismo e più si diversifica la dieta, più la struttura del nostro corpo sarà 
solida e resistente.

Per questo motivo la biodiversità dei prodotti derivati dall’agricoltura gioca un ruolo 
fondamentale nel garantire una dieta più varia e dunque un fisico e una vita più sani.

(4) Cosa sono i micronutrienti: sono principi nutritivi come le vitamine i sali minerali (calcio, ferro, potassio, ecc.) 
necessari in piccole quantità, ma che l’organismo non riesce a produrre autonomamente e che devono pertanto essre 
assunti con il cibo:
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Esercitazione 9a
Microscoperte di microelementi 

Target: 
Tempi: 1h in classe + 1h in casa

Obiettivi:
• Scoprire le proprietà di alcuni microelementi sul corpo umano; 
• scoprire quali carenze e quali disturbi genera la mancanza di un microelemento; 
• scoprire quali alimenti contengono specifici microelementi.

Luoghi: scuola + casa.

Materiale: computer, internet, quaderno, penna, orecchie aperte!

Proviamo a scoprire alcune patologie legate a carenze di alcuni micronutrienti:
Microelemento La mancanza causa: In quali cibi la/lo trovo ?

vitamina A, può portare ad un carente 
sviluppo dell’organismo e alla 
cecità

Acido folico può portare a malformazioni 
neonatali

Ferro può causare anemia ipocromica

Iodio un ritardo mentale nel neonato e 
l’ipotiroidismo negli adulti

S
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Esercitazione 9b
Alimenti poco noti

Target: 
Tempi: 1h in classe + lavori di ricerca a casa + 2h in classe

Obiettivi:
• Capire l’importanza della qualità del cibo che mangiamo; 
• Scoprire alimenti locali.

Luoghi: scuola + casa.

Materiale: computer, internet, stampante, un quaderno ad anelli 
con buste trasparenti tante quanti sono i gruppi lavoro.

Fate una ricerca su un cibo poco usato come aglio, peperoncino, rucola, cren, 
castagne… 

Formate gruppetti di due-tre persone e, seguendo lo schema riportato di seguito, 
compilate una scheda sull’alimento studiato. 

Terminata la ricerca e realizzata la scheda, ogni gruppo esporrà il proprio lavoro.

 Al termine, raccogliete le schede in un quaderno ad anelli personalizzandolo con una 
copertina adeguata. Questo verrà lasciato nella biblioteca della scuola a disposizione 
e potrà essere arricchito ed integrato nel tempo.

Nome

Dove viene coltivata

Stagione in cui viene raccolta

S

Immagine dell’alimento
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Proprietà 

Ricette

Curiosità



38

Schede didattiche9

Esercitazione 9c
Alimenti poco noti

Target: 
Tempi: 2h in classe + lavori di ricerca a casa + 2h in classe

Obiettivi:
• Capire l’importanza di mangiare i cibi di stagione; 
• Scoprire il legame tra stagione e produzione agricola.

Luoghi: scuola + casa.

Materiale: riviste, colori, forbici, colla, un castellone.

In natura ricorre spesso il concetto della ciclicità, ovvero di fenomeni che si ripetono 
con una certa frequenza, in maniera simile o uguale: giorno e notte, luna, stagioni, 
ciclo dell’acqua, ciclo animale e vegetale… 

Si propone ai bambini di creare su cartellone un calendario composto dalle sole 
4 stagioni. In corrispondenza di ogni stagione si incollano immagini dei prodotti 
ortofrutticoli che maturano o che sono tipici di quella stagione. Le immagini possono 
essere trovate su riviste o disegnate e colorate. Di seguito riportiamo alcune esempi 
di come si può realizzare il calendario.

P
   

   
   

   
   

   
  P

RIM
AVERA      

          
                                  ESTATE                                                   AUTUNNO                                      

       
     

 IN

VERNO 
    

    
    

    
    

 



39

Schede didattiche 9

Memory Prodotti tipici

Si devono formare le copie giuste, ovvero si deve abbinare il prodotto alla regione 
della quale è originario, tipico, o prodotto in abbondanza.

Nel gioco, le carte sono inizialmente mescolate e disposte capovolte, in modo che 
l’immagine non sia visibile. I giocatori o i gruppi di giocatori, a turno, scoprono 
due carte, e se ritengono che queste formino una “coppia”, lo dichiarano: in caso 
di risposta giusta le carte vengono tenute, altrimenti vengono rimesse nella loro 
posizione originale e nuovamente capovolte. Vince il giocatore/gruppo che riesce ad 
individuare più coppie.

Giocando si conoscono i prodotti tipici italiani e si ripassa un po’ di geografia.

Potete costruirvi anche un memory dei prodotti tipici veneti in cui le copie da 
formare sono composte da prodotti tipici veneti e provincie, luoghi o città venete 
dove sono più coltivati.

Per realizzare il gioco preparare 40 quadrati di cartone della stessa dimensioni 
(cm 5 x 5) su cui incollerete le immagini dei prodotti tipici e delle regioni ricavandoli 
dalle immagini riportate di seguito.
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Il gioco può essere integrato, modificato, cambiato a piacimento.
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La Biodiversità

D - Non solo regole... LA POLITICA AGRICOLA COMUNE
2014-2020 - La Politica Agricola Comune (PAC): per un’Agricoltura in evoluzione

La Politica Agricola Comune che sarà in vigore dal 2014 al 2020 parte da alcune importanti considerazioni:

1. gli agricoltori europei gestiscono oggi più della metà del territorio, essi hanno dunque un ruolo molto importante 
nella cura e salvaguardia delle risorse naturali (suolo, acqua, biodiversità), a vantaggio nostro e delle generazioni 
future;

2. un paesaggio forestale ed agricolo ben gestito che sostiene la natura e la fauna è più resistente ai cambiamenti 
climatici ed è essenziale per la produzione di alimenti sicuri e nutrienti;

La nuova PAC è strutturata per aiutare gli agricoltori ad adottare azioni mirate a proteggere il nostro ambiente. Essa 
prevede che il 30% dei fi nanziamenti (pagamento “verde” o “greening”), che vengono riconosciuti agli agricoltori 
come “sostegno al reddito” sia speso per mettere in atto pratiche agricole sostenibili come:

• la diversifi cazione delle colture, ovvero l’obbligo di coltivare un numero di specie diverse in rapporto alle dimensioni 
delle aziende agricole. Così facendo, si evita che le aziende più grandi occupino enormi superfi ci di terreno con 
una sola coltivazione, situazione che impoverisce molto la biodiversità;

• ogni stato Europeo dovrà garantire che almeno il 5% del territorio occupato dall’agricoltura sia rappresentato da 
un “prato permanente”, ovvero terreni occupati da prati che non possono essere coltivati; 

• il mantenimento o la creazione di aree di interesse ecologico (siepi, boschetti, zone umide, ecc.), obbligatorio 
anche in questo caso per le aziende di medie e grandi dimensioni, nella misura di almeno il 5% della superfi cie 
coltivata dell’azienda. 

Un altro tipo di fi nanziamento che è stato pensato per tutelare l’ambiente e in particolare la biodiversità è quello che 
viene riconosciuto a coloro che praticano l’agricoltura biologica o biodinamica.

Un esempio – PROGETTI DI TUTELA E PROMOZIONE
L’Unione Europea, attraverso diversi Programmi, come il PSR - Programma di Sviluppo Rurale, Progetti Life, ecc., 
fi nanzia numerosi progetti a tutela della biodiversità.

Potete trovare informazioni su questi progetti nei siti web istituzionali degli Enti coinvolti (Regione del Veneto, Vene-
to Agricoltura, Province, Istituti Agrari, ecc.). 

Tra questi ne abbiamo scelto uno, a titolo di esempio, che è particolarmente signifi cativo: il Programma BIONET.

Con questo progetto, fi nanziato dalla Regione del Veneto attraverso il PSR, Veneto Agricoltura ha coinvolto i princi-
pali Enti della regione interessati alla tutela della biodiversità (Provincia di Vicenza, Università degli Studi di Padova, 
Istituto Zooprofi lattico, Centro Ricerche per la Viticoltura, Istituti Agrari) costituendo una rete con il comune obiettivo 
di conservare razze animali in via di estinzione e specie vegetali a rischio di erosione genetica.

Per ulteriori informazioni sul Programma Bionet è possibile contattare il Responsabile del Progetto:
Dr. Maurizio Arduin – Veneto Agricoltura, Settore Ricerca Agraria
Viale dell’Università, 14 – Agripolis – 35020 Legnaro (PD)
Tel. 049.8293711; E-mail: maurizio.arduin@venetoagricoltura.org

E - DOVE “TROVARE” LA BIODIVERSITÀ NELL’AMBIENTE AGRARIO 
DEL VENETO
Veneto Agricoltura gestisce molti Centri di Educazione Naturalistica ed Animazione Rurale, che rappresentano ricchi 
serbatoi di biodiversità. Un esempio di sito da visitare per toccare con mano la biodiversità forestale ed agraria è 
l’Azienda Pilota e dimostrativa “Vallevecchia” – Località Brussa – 30021 Caorle (VE) – Tel. 0421.81488; E-mail: vallevec-
chia@venetoagricoltura.org
Per informazioni sulla visita contattare il Settore Divulgazione Tecnica, Formazione Professionale ed Educazione 
Naturalistica – Via Roma, 34 – 35020 Legnaro (PD)
Tel. 049.8293920; E-mail: divulgazione.formazione@venetoagricoltura.org

In Veneto è in oltre attiva una ricca Rete di Fattorie Didattiche che rappresenta l’impegno dei produttori agricoli per 
la salvaguardia della biodiversità e per la didattica (www........)
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Biodiversità coltivataIl �alor� ��lla �io�i��r�i��. ���ia�o �i� �arla�o �i �io�i��r�i�� � �a��ia�o c�� ���a ���ri�� la �uan�i�� �i ���ci� ani�ali � �����ali �i��n�i in un �a�o ��rri�orio.Sa��ia�o c�� ���a ra��r���n�a una ri�or�a in�i���n�a�il� ��r il no��ro �ian��a� c�� �i ��a ri�uc�n�o. Sono, in�a��i, �i�liaia l� ���ci� c�� ri�c�iano lǯ���in�ion�.�u��o �u���o ci �or�a a con�i��rar� la ��r�i�a ��lla �io�i��r�i�� co�� una ��ll� ���r��n�� a��i�n�ali �iî i��or�an�i. Lǯa���n�ion� alla �io�i��r�i�� �o�r� ����r� con�i��ra�a in �u��i i ����ori �ro�u��i�i, c�� �o�ranno a�a��ar� l� loro ��cnolo�i� � l� loro �ro�u�ioni r�n��n�ol� ri�����o�� ��llǯa��i�n��. �nc�� il ����or� �ri�ario, c�� �i��n�� �ir���a��n�� �allǯa��i�n��, ���� con�i��rar� co�� l� �u� �c�l�� �o��ano �or�ar� a una ri�u�ion� o a un au��n�o ��lla �io�i��r�i��.
Agroecosistema e biodiversitàIn �u��i �li S�a�i �uro��i �li a�ricol�ori �ono i �rinci�ali ����ori ��i ��rr�ni � ��r �u���o �ono loro i �rinci�ali �ro�a�oni��i ��llǯi����no ��r ��i�ar� il ����riora��n�o ���li �co�i����i. Il �an��ni��n�o ��lla �io�i��r�i�� allǯin��rno ��llǯa�roǦ�co�i����a �i�liora Ȃ n�l ���io � lun�o ��rio�o Ȃ i ri�ul�a�i �ro�u��i�i � anc�� la �uali�� ��l��rri�orio, ��llǯac�ua, ��llǯaria � ��l �uolo. Lǯa�i�n�a a�ricola, �uin�i, ancora una �ol�a �i �i�o��ra non un ����lic� �orni�or� �i �ro�o��i �a un �orni�or� �i ��r�i�i ��r la �u��la ��l ��rri�orio. �n u�ili��o �o���ni�il� ��i ��rr�ni a�ricoli ° �i �ri�aria i��or�an�a ��r �ro�����r� la �io�i��r�i��, �r���r�ar� il �a��a�Ǧ�io ȋ�u�llo �i�i�o �a anc�� �u�llo cul�uǦral�Ȍ �� ��i�ar� il �i�����o, lǯa��anǦ�ono ��i ��rr�ni �� al�ri ��no��ni n��a�i�i. 

42
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Come favorire la biodiversità nell’ agroecosistema

L’agricoltura intensiva degli ultimi decenni ha purtroppo contribuito alla perdita 
di fertilità e di biodiversità, causando inquinamento delle risorse idriche e rischi 
ambientali. Questo ha reso ancor più evidente come sia necessario ritornare a una 
buona pratica agronomica che rispetti l’ambiente.�cco alcun� in�ica�ioni ��r r�ali��ar� unǯa�ricol�ura ri�����o�a ȋ���i anc�� a �a�. ͳͷǦͳ͸Ȍͳ. Controllo di erbe infestanti e parassitiǣ u�ili��ar� ���o�i �i lo��a �iolo�ica o �i lo��a in���ra�a.ʹ. Concimazioniǣ u�ili��ar� conci�i or�anici o conci�i �in�rali a�����i in a�ricol�ura �o���ni�il�. ��o��ar� �ra�ic�� a�rono�ic�� ��r ri�ri��inar� l� ��r�i�� �i ��r�ili�� ��i �uoli ȋro�a�ion�, col�i�a�ion� �i ���ci� a�o�oϐi��a�rici, in��rra��n�o �i �o��an�a or�anica, �cc.Ȍ. ͵. Irrigazioneǣ �ar� un �iano �i irri�a�ion� �a�a�o �ul �ilancio i�rico ��lla �in�ola col�ura, ��n�a ��r�co �ǯac�ua.Ͷ. Boschi e siepiǣ �aran�ir� c�� la �u��rϐici� a�i�n�al�, ��r al��no ��r il ͷ Ψ, �ia co��r�a �a �i��i o �o�c�i. ͷ. �ol�i�a�ion� �i ���ci� ar�or��, ar�u��i�� �� �r�ac�� n���ari��r�, ȋcio° ricc�� �i n���ar� � �uin�i �ra�i�� all� a�iȌ ��r favorire l’azione degli insetti 

impollinatori.͸. Coltivazione di varietà antiche, �a�ri�onio ��lla �ra�i�ion� con�a�ina �� ���r���ion� ��l ��rri�orio � ��lla �ua �i�ici�� ��orica, �cono�icoǦ�ocial� � cul�ural�.͹. estione ac e s per icialiǣ ���uir� i �iani �i �u��la ��ll� ac�u�, in �ar�icolar� �r���an�o a���n�ion� allǯu�o ��i conci�i con��n�n�i ni�ra�i � allǯu�o ��i ϐi�o�ar�aci c�� �� u�a�i in �ani�ra non corr���a �o��ono in�uinar� �orr�n�i, ϐiu�i � �al�� ac�ui��r�.ͺ. Energia da fonti rinnovabiliǣ u�ili��ar� �on�i �n�r���ic�� rinno�a�ili, co�� il �ol� � il ��n�o. 

43
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Esercitazione 10a
Valutazione del grado di biodiversità presente nel territorio.

Target: 
Tempi: ����a �iorna�a a ca�a, Ͷ or� a �cuola
Obiettivi: • �ar cono�c�r� il ��rri�orio in cui �i�ono �li alunni      con�i��ran�o lǯa�����o �colo�ico, • ��i�olar� la ca�aci�� �i �ro�orr� �c�l�� �colo�ic��       c�� coin�ol�ano i luo��i �o�� �i�ia�o.
Luoghi: in �ro��i�i�� ��lla �cuola o ��llǯa�i�a�ion�.
Materiale: ʹ car�in� ��l ��rri�orio,  �a�i��, �ua��rno.�ro�ia�o a �ar� una �alu�a�ion� ��l ��rri�orio �o�� �i �i�� ��r ca�ir� �� ci �ono l� con�i�ioni c�� �a�ori�cono la �io�i��r�i��.

Prima parte del lavoroǣ la cla��� �i�n� �i�i�a in �ru��i, o�ni �ru��o �o�r� �alu�ar� una �ar�� ��l ��rri�orio ��l �ro�rio �a���, ri�or�an�o �ulla car�ina �u��i �li �l���n�i ϐi�ici, �����ali � ani�ali i��or�an�i ��r la �io�i��r�i�� �r���n�iǣ collin�, rocc� ���o���, cor�i �ǯac�ua, la�����i, �i��i, �o�c�i, �ra�i.
Seconda parte del lavoroǣ cia�cun �ru��o �o�r� in�i�i�uar� ��i �o�i ��r �i�liorar� il ��rri�orio �o��o lǯa�����o �colo�icoǢ ��r �����io ��n�an�o a �o�� �i �o��ono �ian�ar� �i��i, a co�� �li�inar� �on�i �i in�uina��n�o, a co�� au��n�ar� il nu��ro �i ���ci� �r���n�i, �cc.� �cuola, �u��i i rili��i �a��i �a cia�cun �ru��o ��rranno ri�or�a�i �u una �ran�� car�ina ��l �a��� � �oi ��rranno in��ri�i i �i�liora��n�i �ro�o��i �ai ra�a��i u�ili��an�o colori �i��r�i.  

P S
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Esercitazione 10b
Aumentiamo la biodiversità nel nostro giardino

Proposta a tutta la scuola
Target: 
Tempi: la�oro con�inua�i�o ��r �u��o lǯanno in �o��n�i �i��r�i
Obiettivi: �ar �ar��ci�ar� a��i�a��n�� a un �ini �ro����o �i �i�liora��n�o�i uno ��a�io co�un�
Luoghi: �iar�ino ��lla �cuola o �arco co�unal�.
Materiale: �ian�� �a �i���, ���i, �ian�� �a �ru��o locali, or�icol�.

P S

�o�� ° �o��i�il�, �i �o��ono coin�ol��r� il �o�un� o al�ri �n�i ��r r�ali��ar� un i��ian�o, una �i���, un �iccolo or�o � �a�ari �ian�ar� ���li al��ri �a �ru��o �i �ari��� �i�ic�� ��lla �ona n�l �iar�ino ��lla �cuola o in un �arco co�unal�. Il �ro����o ° i����na�i�o ��rc�± �ono coin�ol�� �i��r�� ϐi�ur� � co��or�a un i����no a lun�o ��r�in�, �a ri�ul�a �ol�o coin�ol��n�� ��r i ra�a��i.  
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�iria�o�i �ol�o���ri �oll���oli �n�lli�i �ro��ac�i �ollu�c�i

11

Valutazione dell’ambienteLa �uali�� a��i�n�al� ��llǯa�ro�co�i����a �i�n� �alu�a�a u�ili��an�o il �io�oni�ora��io �i aria, ac�ua � �uolo. Si �alu�a la �r���n�a �i or�ani��i c�� �ono con�i��ra�i �ar�icolar��n�� a�a��i co�� ǲ��i� ��llǯin�uina��n�oǳ in �uan�o �r���n�anoǣ �l��a�a ��n�i�ili�� ��r�o �li in�uinan�i, lar�a �i��u�ion� �ul ��rri�orio, �a��a �o�ili��, ca�aci�� �i accu�ular� �o��an�� in�uinan�i n�i loro ����u�i. �u���i or�ani��i �o��ono ����r� �i��in�i inǣ• Bioaccumulatoriǣ or�ani��i in �ra�o �i �o�ra��i��r� in �r���n�a �i in�uinan�i c�� accu�ulano n�i loro ����u�iǢ con il loro c�n�i��n�o ° �o��i�il� o���n�r� �a�i �ia �i �i�o �uali�a�i�o c�� �uan�i�a�i�o
• Bioindicatoriǣ or�ani��i c�� �u�i�cono �aria�ioni ��i��n�i n�lla ϐi�iolo�ia, n�lla �or�olo�ia o n�lla �i��ri�u�ion� ��a�ial� �o��o lǯinϐlu��o ��ll� �o��an�� �r���n�i n�llǯa��i�n��.�i ���ui�o alcuni �����i �i �ioin�ica�ori c�� �o��ia�o �acil��n�� ril��ar�. �a non �ono �li uniciǣ anc�� la �r���n�a �i a�i, lucciol� o al�ri in����i �o��ono in�icarci lǯa���n�a �i �o��an�� in�uinan�i.��I�ǣ �r���n�a � �r��u�n�a ��i lic��ni ��iϐi�i �u cor��cc� �i al��ri.

�����ǣ  �r���n�a �i in��r���ra�i ac�ua�ici co�� ��a�i �io�anili �i alcuni or�ini �i in����i ȋ�l�co���ri, �����ro���ri � �rico���riȌ, an�lli�i, �ollu�c�i � cro��ac�i. 
S��L� ǣ �r���n�a �i in��r���ra�i co�� ar�ro�o�i, n��a�o�i, �ollu�c�i, an�lli�i.

Vantaggio del biomonitoraggioIl �io�oni�ora��io o��r� i ���u�n�i �an�a��i ri�����o all� ��cnic�� anali�ic�� �ra�i�ionaliǣ• �orni�c� ��i�� �u�li ������i co��ina�i �i �iî in�uinan�i �u�li ����ri �i��n�i,• �a co��i li�i�a�i �i ril��a��n�o,• �� la �o��i�ili�� �i co�rir� con r�la�i�a �acili�� �a��� �on� � ��rri�ori �i��r�iϐica�i, con��n��n�o una a���ua�a �a��a�ura ��l ��rri�orio.

�ollu�c�i �����ro���ri �l�co���ri �rico���ri �n�lli�i

46



53

Schede didattiche 11

Esercitazione 11
Alla ricerca degli indicatori biologici

Target: 
Tempi: ����a �iorna�a a ca�a, Ͷ or� a �cuola.
Obiettivi: �ar cono�c�r� il ��rri�orio in cui �i�ono �li alunni,�o��o lǯa�����o �colo�ico.
Luoghi: ar�� in �ro��i�i�� ��lla �cuola o ��ll� �ro�ri� a�i�a�ioni.
Materiale: �a�i��, �ua��rno, �a��a ��l �a���Ȁ�uar�i�r�,l�n�� �i in�ran�i��n�o, a��r���i �a �ca�o ȋ��r �uoloȌ,r��ino � con��ni�ori ȋ��r ac�uaȌ. ��lo �ianco �i circa ͳ ��.

P S

La cla��� �i �u��i�i�� in �ru��iǢ o�ni �ru��o ril���r� la �r���n�a o ��no �i �ioin�ica�ori in un ����r�ina�o ��rri�orio a�rario ���nan�o �oi n�lla �a��a �o�� �u���i �ono ��a�i ril��a�i. I ca��iona��n�i �i ����uiranno n�i ���u�n�i �o�iǣ��I� Ȃ �i ril��a la �r���n�a �i lic��ni �ull� cor��cc� ���li al��ri o���r�an�o la cor��ccia a� occ�io nu�o o con la l�n��. ����� Ȃ �i ���ca con il r��ino in �iî �un�i �����n�o �li ���n�uali �ioin�ica�ori in con��ni�ori con ac�uaǢ �i �uar�a �o��o i �a��i o cio��oli ��r ��riϐicar� la �r���n�a �i �rico���ri. S��L� Ȃ �i �r�l��a ��lla ��rra �ca�an�o un �uco �on�o ͵ͲǦͶͲ c� con a��r���o �a �ca�o, �i �or�a la ��rra �o�ra il ��lo �ianco in �o�o �a �o��rla a�rir� � con�ar� �li ani�ali �r���n�i.�lla ϐin� �i ri�or�a �u��o n�lla �c���a ���u�n��ǣ
Luogo del campionamento

ARIA

Presenza di licheni

ACQUA

molluschi e crostacei

SUOLO

anellidi
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I COSTITUENTI DELLA QUALITÀ DEI PRODOTTI

���i �ra�i� alla ��cnolo�ia, c�� ci �a ����o a �i��o�i�ion� ��ru��n�i a�an�a�i ��r con�urr� anali�i �ioc�i�ic�� � �i �iolo�ia �ol�colar�, �o��ia�o �alu�ar� la �uali�� in�rin��ca �i o�ni �ro�o��o ali��n�ar�, ��a�inan�o la �r���n�a �i nu�ri�n�i c�� n� ����r�inano l� cara���ri��ic�� nu�ri�ionali �� or�anol���ic��ȗ.La �arola ǲnu�ri�n��ǳ ° il ��r�in� c�� ���cri�� �u��� l� �o��an�� a��un�� con la �i��a � u�ili��a�� �allǯor�ani��o ��r a��icurar�i un nor�al� ��ilu��o � �an��n�r�i in �alu��. I nu�ri�n�i �i �u��i�i�ono in �u� �ru��i, �acronu�ri�n�i � �icronu�ri�n�i.�ro��in�, li�i�i ȋ�ra��iȌ � car�oi�ra�i �ono i �acronu�ri�n�i n�c���ari ��r la �ro�u�ion� �i �n�r�ia � ��r la cr��ci�a. �nc�� lǯac�ua ° un �acronu�ri�n�� ����n�ial� ��r la �i�a � la �un�ionali�� ��llǯor�ani��o.L� �i�a�in� ȋ�, B, �, �, �, �Ȍ, i  �in�rali ȋco�� a� �����io calcio � �o��oroȌ � alcuni al�ri �l���n�i �r���n�i in �racc� n��li ali��n�i ȋco�� a� �����io ��rro, �inco, ��l�nio, �an�an���Ȍ �ono ����i �icronu�ri�n�i. �on �orni�cono �n�r�ia �a �ono ����n�iali ��r la �un�ionali�� ��l ���a�oli��o, au��n�ano il �alor� nu�ri�i�o ���li ali��n�i � inci�ono �ro�on�a��n�� �ulla �alu��.I �icronu�ri�n�i �ono co�¿ c�ia�a�i ��rc�± il cor�o n� �a �i�o�no �olo in �iccol� �uan�i�� ȋ���i anc�� la Sc���a �i�a��ica n. ͻȌ. ���i, ��rÖ, giocano un ruolo essenziale n�lla �ro�u�ion� �i �n�i�i, or�oni � al�r� �o��an�� c�� aiu�ano a r��olar� la cr��ci�a, con��n�ono lǯa��i�i��, �ro�uo�ono lo ��ilu��o � il �un�iona��n�o ��i �i����i i��uni�ario � ri�ro�u��i�o. ���u��rn� una �uan�i�� a���ua�a ° �on�a��n�al� ��r �aran�ir� la �alu�� �i un in�i�i�uo.Il �a��i�o�no �i nu�ri�n�i ° �i��r�o in �a�� all� �i��r�� ��� � �a��� ��lla �i�aǢ ��r �����io, �uran�� la cr��ci�a ra�i�a n�l ��rio�o ��llǯa�ol��c�n�a � �uran�� la �ra�i�an�a, l� ��r�on� �anno �i�o�no �i �uan�i�� ���ra �i �ro��in� � �in�rali. �ono�c�r� la �i�olo�ia, � la �uan�i�� �i nu�ri�n�i �r���n�i n��li ali��n�i ��r����� al con�u�a�or� �i ����r� �iî con�a���ol� �i ciÖ c�� �an�ia � �i �c��li�r� una �i��a a���ua�a al �uo ��il� �i �i�a o all� �u� ��i��n��.��ll� �c���� ��i �ro�o��i c�� �ro�a�� �a �a�. ͷ͸ �ono ci�a�i alcuni �l���n�i nu�ri�i�i �r���n�i in �u���i �ro�o��iǣ �co�rir��o �uan�o ricc�i �ono � �uan�o ° i��or�an�� a��r� una �i��a �aria, ��r �i��orr� �i �u��i i nu�ri�n�i n�c���ari.�uin�i, lǯ���r���ion� ǲuna ��la al �iorno �o�li� il ���ico �i �ornoǳ �uÖ ����r� allar�a�a a �ol�i al�ri �ro�o��i, �a�ari non cǯ° la ri�a �a �al� il �rinci�ioǨ

*caratteristiche organoletticheǣ lǯin�i��� ��ll� cara���ri��ic�� ��rc��i�� �a�li or�ani �i ��n�o.
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Produzioni veneteLa r��ion� ��n��o �ro�uc� �ol�� �cc�ll�n�� a�roali��n�ari � �alla no��ra a�ricol�ura ��ri�ano �ol�i �ro�o��i �i�ici c�� ϐini�cono �ull� �a�ol� i�alian� �� ����r�Ǣ �ra �u���i, �ol�i �ono �ru��i � or�a��i, i �uali �����o �ono unici, �ra�i�ionali � �i�ici �i un ��rri�orio, �an�o �a �i��n�ar� �ro�o��i �i �arc�io ȋ���ȗ, I
�ȗȗȌ
(*) DOP Denominazione di Origine Protetta, è un marchio di tutela giuridica della 

denominazione di un prodotto che viene attribuito dall’Unione Europea agli alimenti le 
cui peculiari caratteristiche qualitative dipendono essenzialmente o esclusivamente dal 
territorio in cui sono stati prodotti.

(**) IGP Il termine Indicazione Geografica Protetta, indica un marchio di origine che viene 
attribuito dall’Unione Europea a quei prodotti agricoli e alimentari per i quali una determinata 
qualità, la reputazione o un’altra caratteristica dipende dall’origine geografica, e la cui 
produzione, trasformazione e/o elaborazione avviene in un’area geografica determinata.

Varietà anticheSi �ra��a ��rlo�iî �i �ari��� au�oc�on�, �i�ic�� �i un ��rri�orio, c�� �ono ��a�� col�i�a�� ǲ�a ����r�ǳ � ��l��iona�� in un luo�o �r�ci�o. �u���� �ari��� �r���n�ano alcuni a�����i �o�i�i�iǣ• r��i���n�a o �oll�ran�a a �ala��i� ȋ�un��i, �ara��i�iȌ c�� ��r����ono �i ri�urr� lǯu�o �i an�i�ara��i�ari con no���ol� �an�a��io ��r lǯa��i�n�� � ��r la �ro�u�ion�Ǣ• aro�i � �a�ori in��n�i, �o�u�o alla ricc����a �i �icronu�ri�n�i.
Che parte della pianta mangiamo

Seme�i��llo	a�iolo
Frutto falso	ra�ola

Radice�aro�a�a�an�llo

Frutto	a�iolino�o�o�oro�i��llo��lon�
Fusto���ara�o

Foglia�a�olo�icoriaLa��u�a�a�icc�ioScarola
Tubero�a�a�a

In iorescenza�a�olϐior��a�olo �roccolo
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Cosa si mangia��llǯa�lio �i �an�ia il �ul�o c�� ° un ��r�o�lio �o���rran�o. �u���o ° c�ia�a�o anc�� ǲ����a �ǯa�lioǳ.
CaratteristicheIl �ul�o ° �i �or�a ro�on����ian��, r��olar� con un l����ro a��ia��i��n�o ��lla �ar�� �a�al�, �i color� �ianco luc�n�� ° co��i�u�o �a un nu��ro �i �ul�illi �aria�il�, uni�i �ra loro in �ani�ra co��a��a � con una cara���ri��ica cur�a�ura ��lla �ar�� ����rna.
 
ProprietàLǯa�lio �a �ol�� �ro�ri��� cura�i��ǣ ° i�o��n�i�o, an�i����ico ��l �u�o �a��ro�n��rico, �a���rio��a�ico � �a���rici�aǢ ° inol�r� �iur��ico, ��r�i�u�o, an�i����ico �ol�onar�, ������oran�� � ϐlui�iϐican�� ��llǯ������ora�o. Lǯa�lio ° �uin�i in�ica�o n�i ca�i �i i��r��n�ion� ar��rio�a, �iarr�a, �i���n��ria, �ara��i�i in����inali ȋa�cari�i, o��iuri, ��ni�Ȍ, a����ioni ��llǯa��ara�o r���ira�orio.
Coltivazione e raccoltaIl ciclo �i col�i�a�ion� ° annual� con ���ina au�unnoȀin��rnal� ��i �ul�illi ȋ�ar�i c�� �or�ano il �ul�oȌ. 
li ��icc�i ��n�ono in��rra�i con lǯa�ic� ri�ol�o ��r�o lǯal�o a� una �ro�on�i�� �i ͶǦͷc� ϐino a ͹Ǧͺ c�.La raccol�a ��llǯa�lio �i�n� �a��a n�i ���i �i �iu�no � lu�lio. �uÖ a���nir� a �ano, con lǯau�ilio �i �acc�in� c�� a���olano la raccol�a o��ur� ����r� co��l��a��n�� ��ccani��a�a. �o�o ����r� ��a�o ���ir�a�o, il �ul�o ���� �u�ir� unǯ���icca�ion� na�ural�.
StoriaLǯa�lio ° una ���ci� an�ic�i��i�aǣ la �ri�a ci�a�ion� ����ra �u�lla �i un �r�ori��a cin��� �i��u�o circa Ͷ.ͲͲͲ anni a.�.Ǣ inol�r� ͵ͲͲͲ anni a.�. �ra cono�ciu�o in ��i��o � �ucc���i�a��n�� ��nn� col�i�a�o �ai 
r�ci, �ai �o�ani � �a�li In�iani. ��l �ol��in� lǯa�lio �u in�ro�o��o �ai �o�ani, �r���n�i in �u���ǯar�a �ra il I � � ��colo �.�. 
i� n��li anni ǯ͸Ͳ ��l ͳͻͲͲ, lǯ��lio �ianco �ol��ano �ra �a�o�o ��r l� ric�rca�� cara���ri��ic�� co���rciali � la ca�aci�� �i �ornir� �alori �l��a�i��i�i �i �ro�u�ion� lor�a ��n�i�il� � �i� allora ��ni�a ���or�a�o n�i ��rca�i �i �u�a, S�a�i �ni�i, In��il��rra, 
�r�ania � 	ranciaǢ �u���o or�a��io ° co�¿ �i��n�a�o un �l���n�o �i ��ilu��o �cono�ico �al� �a ����r� ��ϐini�o ǲlǯoro �ianco ��l �ol��in�ǳ. Lǯa�lio col�i�a�o in �ol��in�, ��r l� �u� cara���ri��ic��, �a o���nu�o la ��no�ina�ion� �i �ri�in� �ro����a, ��lio �ianco �ol��ano.

L’AGLIO BIANCO

Aglio bianco Polesano DOP: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneLa �ona �i �ro�u�ion� ��llǯAglio bianco Polesano DOP co��r�n�� ʹͻ ��i ͷͲ co�uni ��lla �ro�incia �i �o�i�o.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti DOP e IGP del Veneto, �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/Convegnistica/
Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ 
Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > Prodotti DOP, IGP, STG > 
Atlante dei prodotti DOP e IGP del Veneto.
Curiosità��llǯan�ico ��i��o, lǯa�lio �ra con�i��ra�o una �ian�a �acraǢ a�li �c�ia�i c�� co��rui�ano l� �ira�i�i n� ��ni�a �a�o uno ��icc�io al �iorno ��r au��n�ar� il loro r�n�i��n�o � la loro r��i���n�a a�li ��or�i.Lǯuo�o �a ����r� a��ri�ui�o allǯa�lio �ir�î �cara�an�ic��. ��llǯan�ic�i�� �r�cc� �i a�lio ��ni�ano �o��� in o�ni ca�a co�� �ro���ion� �a�li ��iri�i �ali�ni.
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Cosa si mangia��llǯa��ara�o �i �an�ia il �io�an� ��r�o�lio ��lla �ian�a c�ia�a�o �urion�.
Caratteristiche��i��ono �i��r�� �ari��� �i a��ara�o, alcun� �anno il �urion� ��r�� al�r� il �urion� �ianco.In ��n��o �ono �r���n�i �r� a��ara�i a ��no�ina�ion� �i ori�in� �ro����aǣ• lǯ���ara�o �i Ba��ano ���, c�� �r���n�a un ��r�o�lio �i color� �ianco, con ��u�a�ur� l����r��n�� ro�a��• lǯ���ara�o Bianco �i �i�a�ol�o I
�, c�� �r���n�a i �urioni �o�al��n�� �ianc�i• lǯ���ara�o �i Ba�o�r� I
� c�� �uÖ �r���n�ar� �urion� �ianco con �o��i�ili ��u�a�ur� ro�a��, �ri��o � con a�ic� ��rra�o, �i con�i���n�a ��n�ra � �ri�o �i ϐi�ro�i�� o��ur� un �urion� �i color� ��r�� in��n�o � �rillan��, con ��u�a�ur� �iolac��, �ri��o, con a�ic� ��rra�o � �o��i�il� l����ra ���ia�ion� ��lla �un�a, �i con�i���n�a ��n�ra � �ri�o �i ϐi�ro�i��.
 
ProprietàL� �ro�ri��� ��n�ϐic�� c�� lǯa��ara�o �a �ui r�ni �ono no�� ϐin �allǯan�ic�i��Ǣ ���o con�i�n� �a�onin�, �oli��noli �� �l��a�� �uan�i�� �i �ali �in�rali, �o�ra��u��o �o�a��io c�� in�i��� allǯa��ara�ina ȋr���on�a�il� ��llǯo�or� ��n��ran��Ȍ lo r�n�ono in��r���an�� n�llǯi��i��o con�ro la ri��n�ion� i�rica ȋa�ion� �iur��icaȌ. Il �uo con��nu�o �i �o�a��io n� �a un ali��n�o u�il� anc�� ��r il cuor� � i �u�coli in ��n�ral�.
Coltivazione e raccoltaLa col�i�a�ion� �uÖ ini�iar� �ian�an�o l� ǲ�a���ǳ ȋco�¿ �ono c�ia�a�� l� ra�ici �o���rran�� ���li a��ara�iȌ o���ro i ri�o�i, in �ri�a��ra, n�i ���i �i �ar�o � a�ril�Ǣ o��ur� �i �o��ono �ra�ian�ar� l� �ian�in� �n�ro il ���� �i �iu�no. ��r o���n�r� la �i�ica colora�ion� �ianca ��i ��r�o�li, �i ���� ��i�ar� la loro ���o�i�ion� alla luc� ��l �ol�, col�i�an�oli �o��o cu�uli �i ��rra �accia�a�i con �a��riali i�on�i co�� ϐil� �i �la��ica n�ri. �u���a ��cnica ��r�� inol�r� a� i����ir� la cr��ci�a ��ll� �r�� in����an�i n�l ��rio�o �i raccol�a.La �i�olo�ia ��r�� ° raccol�a �uan�o i �urioni ���r�ono �al ��rr�no ��r circa ͵ Ͳ c�n�i���ri. La colora�ion� ��r�� ° �o�u�a allǯ���r��n�a � alla �or�a�ion� �i cloroϐilla ��r lǯ���o�i�ion� ��l �urion� alla luc� �olar�.La raccol�a, �a��a a �ano, ini�ia a �ar�ir� �al ͵ι Ǧ Ͷι anno �o�o la ����a a �i�ora ��ll� ǲ�a���ǳ. Il ��rio�o �i raccol�a ° co��r��o �ra ���� �ar�o � a�ril�. L� �ro�u�ioni in col�ura �or�a�a o �ro����a ȋ�unn�lȌ �o��ono ����r� raccol�� an�ici�a�a��n��.

L’ASPARAGO

Asparago bianco di Bassano DOP: 
zona di produzione e prodotto

Asparago bianco di Cimadolmo IGP: 
zona di produzione e prodotto
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StoriaSi ri�i�n� c�� lǯa��ara�o �ia ori�inario ��ll� �on� �����ra�� ��llǯ��ia. �a �ui, �ri�a �ra�i� a�li ��i�iani � �ucc���i�a��n�� allǯi���ro ro�ano, �i �i��u�� in �u��o il ���i��rran�o � n�llǯ�uro�a con�in�n�al�. ��l ��n��o la col�ura ��llǯa��ara�o �a una lun�a �ra�i�ion�, lǯori�in� ����ra ri�alir� alla con�ui��a �a �ar�� ��i �o�ani ��ll� ��rr� ��n���.
Zone di produzione
li a��ara�i �ono una �i�ica col�ura ��l ��n��o � �ono �ol�o �i��u�i in �u��a la r��ion�, con una �ro�u�ion� annua �i circa ͹.ͲͲͲ �. LǯAsparago di Bassano DOP �i�n� �ro�o��o n�i ��rri�ori ��i co�uni in�orno a Ba��ano corri��on��n�i allo ��occo ��lla �all� ��l Br�n�a, in �ro�incia �i �ic�n�a. �ui, lǯa��ara�o �a �ro�a�o uno ��ilu��o i��al� in �uan�o il �uolo ori�ina�o �al ϐiu�� ° �a��io�o, �o�ϐic�, ��n �r�na�o, �oco calcar�o �� il cli�a ° �u�ϐici�n����n�� ��cco.LǯAsparago bianco di Cimadolmo DOP �i�n� in��c� col�i�a�o n�l ��rri�orio c�� �i ��ilu��a lun�o lǯa��a ��l ϐiu�� �ia�� � co��r�n�� ͳͳ co�uni ��lla �ro�incia �i �r��i�o. ��r �uan�o ri�uar�a inϐin� l’Asparago di Badoere IGP, la �ona �i �ro�u�ion� co��r�n�� alcuni co�uni ��ll� �ro�inc� �i �a�o�a, �r��i�o � ��n��ia.�ccan�o all� �r� ��no�ina�ioni �i ori�in� �ro����a �i �ro�ano in ��n��o anc�� alcuni a��ara�i in��ri�i �ra i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionaliǣ lǯ���ara�o �ianco ��l Sil�, lǯ���ara�o �ianco �i Bi�ion�, lǯ���ara�o �i �rcol�, lǯ���ara�o �i 
iar�, lǯ���ara�o �i �a��ro��a, lǯ���ara�o �i �a�o�a, lǯ���ara�o �i �ala�����o, lǯ���ara�o �i �i�oli � lǯ���ara�o ��r�� a�aro �on�in�.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti DOP e IGP del Veneto � lǯAtlante 
dei prodotti agroalimentari tradizionali del Veneto �carica�ili �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > 
Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura 
e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari.
CuriositàLo ��orico � na�urali��a ro�ano �linio lo con�i��ra�a uno �ra i ci�i �iî �io���oli allo ��o�aco, ol�r� c�� con �o��ri a�ro�i�iaci, � n� con�i�lia�a anc�� la ra�ic�, �ri�a�a � ���u�a in �ino �ianco, ��rc�± a���ri�a c�� �ro�oca��� lǯ���ul�ion� ��i calcoli r�nali, cal�a��� la lo��a��in� � il �al �i r�ni. Inϐin� a��iun���a c�� �� una ��r�ona �i �o��� co��ar�a �i a��ara�o �ri�a�o �� i����u�o �ǯolio, non �ar���� ��a�a �un�a �all� a�i.

Asparago di Badoere IGP: 
zona di produzione e prodotto
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Cosa si mangia��lla caro�a �i �an�ia la ra�ic�.
CaratteristicheLa caro�a �a una �or�a cilin�rica r��olar�, lun�a � a��u�ola�aǢ ° �ri�a �i l��no�i�� � �a un a�����o �rillan�� con colora�ion� in��n�a��n�� arancia�a, un �a�or� aro�a�ico � �uona o�o��n�i�� �ra cor��ccia � cuor� ��lla ra�ic�, in r�la�ion� al �ra�o �i �a�ura�ion�.
 
ProprietàLa caro�a ° ricca �i ���a caro��n�, �r�cur�or� ��lla �i�a�ina �, calcio � �o��oroǢ ° �ol�o nu�ri�i�a, �in�rali��an�� � �iur��ica. Si con�u�a in inϐini�i �o�iǣ cru�a al na�ural�, in in�ala��, l���a�a, in �ur�a, in �in���r�, �u���, cr���, con�i��n�i, �u��i o in �ucc�i. �uÖ inol�r� ��nir� u�a�a ��r �r��arar� ��or�a�i, �olci � �or��.
Coltivazione e raccoltaLa �ri�a ���ina �i�n� �a��a n�i ���i �a o��o�r� a ����raio allǯin��rno �i �iccoli �olc�i. La ��con�a ���ina �i�n� �a��a a lu�lio in �i�no ca��o. �nc�� la raccol�a ° ������ua�a a �ano, in �u� ��rio�i �i��in�iǣ il �ri�o �a �a ϐin� a�ril� a �u��o �iu�no, il ��con�o �a �������r� a no����r�.

LA CAROTA

Carota di Chioggia: 
zona di produzione e prodotto
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Storia�ono�ciu�a �i� �ai 
r�ci � �ai �o�ani, la caro�a �a �ro�a�o, �uran�� il ��rio�o ��lla S�r�ni��i�a, ��rr�ni a���ua�i alla �ua col�i�a�ion� n�lla �ona ��ri�ional� ��lla la�una ��n��iana, �o�� ° ��a�a a lun�o col�i�a�a ��r au�ocon�u�o n��li or�i �o����ici o ��r ����r� co���rciali��a�a n�i ��rca�i ��lla ci��� �i ��n��ia.
Zone di produzioneLa caro�a ° col�i�a�a in ��n��o, in �ar�icolar� n�ll� �ro�inc� �i ��n��ia � �o�i�o, con una �ro�u�ion� annua c�� �ϐiora l� ͷ.ͲͲͲ �.  La caro�a �i ��io��ia ȋin �ar�icolar� la �ari��� ǲnan����ǳȌ, col�i�a�a n�ll� �ro�inci� �i ��n��ia � �o�i�o, ° in��ri�a n�llǯ�l�nco ��ll� �ro�u�ioni a�roali��n�ari �ra�i�ionali ��l ��n��o.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàLa car�n�a �i �i�a�ina � �ro�oca ��ϐici� n�lla �i�ion� no��urna, ��r �u���o l� caro�� ��ni�ano �o��ini��ra�� ai na�i�an�i ϐin �al ���io��o.
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Cosa si mangia��l ca�olo �i �an�ia lǯinϐior��c�n�a, raccol�a �rinci�al��n�� �a o��o�r� a ��nnaio.
CaratteristicheIn ��n��o ��n�ono col�i�a�� �i��r�� �ari��� �i ca�oli. �on �u���o no�� �i i��n�iϐicano in�a��i �i��r�� �i�olo�i� �i �ian�� ��lla �����a ���ci�ǣ 

• cavol iore, �i color� �ianco con inϐior��c�n�a co��a��a, �ia���ro �u��rior� a ͳ͵ c� � ���o �u��rior� a ͳ ��Ǣ
• cavolo broccolo, �i color� �lu �iolac�o o ��r�� �curo con inϐior��c�n�a co��a��a co��i�ui�a �a un a��a��o �i �occioli ϐiorali �i���r�n�ia�i �ra loroǢ
• cavolo cappuccio, co��o��o �a �o�li� a��o��a�� l� un� all� al�r� c�� con��ri�cono al c���o la �or�a �i �i�ico �ru�ulo co��a��o ȋ����a o ca��uccioȌ, �i color� ��r��, �ianco o ro��o cu�o in �a�� alla ��a�ionali��Ǣ
• cavolo verza, �i color� ��r�� �curo o ro��o cu�o � �i �or�a �on�aǦo�al�.

 
ProprietàI ca�oli �ono ali��n�i �r��io�i ��r i loro �rinci�i nu�ri�i�iǣ �o�a��io, calcio, �o��oro, ��rro, aci�o �olico, �i�a�ina �, �cc. �on��n�ono �rinci�i a��i�i an�icancro, an�i�a���rici, an�inϐia��a�ori, an�io��i�an�i, an�iǦ�cor�u�o. Inol�r�, �ono ���ura�i�i, r��in�rali��an�i � �a�ori�cono la ri��n�ra�ion� ��i ����u�i.
Coltivazione e raccoltaLa col�i�a�ion� ini�ia con il �ra�ian�o �i �ian�in� all��a�� in ����n�aio, �� ° in��ri�a in ro�a�ioni col�urali al��no �i�nnali.La raccol�a �i�n� ������ua�a �uan�o l� inϐior��c�n�� �ono co��a��� � �anno ra��iun�o l� �i��n�ioni ���i��ra��.
StoriaIl ca�olϐior�, in �ar�icolar�, ° ori�inario ��l ���io �ri�n��. �a �u���ǯar�a �u �or�a�o in I�alia � �i� al ����o ��i �o�ani �ra a��r���a�o � con�u�a�o. In ��oca �o��rna un �ran�� i��ul�o alla �i��u�ion� ��nn� �alla cor�� �i 	rancia, ai ����i �i Lui�i �I�. Il no�� ��ri�a �al la�ino ǲcauli�ǳ ȋ�u��o, ca�oloȌ � ǲϐlori�ǳ ȋϐior�Ȍ.

IL CAVOLO

Cavolo dell’Adige: 
zona di produzione e prodotto

Cavolo cappuccio di Vìnigo di Cadore: 
zona di produzione e prodotto

56



63

Schede didattiche 12

Zone di produzioneIn ��n��o �i�n� col�i�a�o �r��al�n����n�� n�ll� �ro�inci� �i ��rona, �o�i�o � �a�o�a con �ro�u�ioni annu� �u��riori all� ͳͲ �ila �.Il cavolo dell’Adige, n�ll� �i�olo�i�ǣ ca�olϐior�, ca�olo �roccolo, ca�olo ca��uccio, ca�olo ��r�a, �ro�o��o n�ll� �ro�inc� �i ��rona � �a�o�a � il cavolo cappuccio di Vìnigo di Cadore, in �ro�incia �i B�lluno, �ono in��ri�i n�llǯ�l�nco ��ll� �ro�u�ioni a�roali��n�ari �ra�i�ionali.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
Curiosità�uran�� la co��ura, il ca�olo ��ana un o�or� in��n�o � �oco �iac��ol� �o�u�o ai co��o��i �i �ol�o c�� con�i�n� � c�� ��n�ono a� ��a�orar�. ��r ��i�ar� c�� �u���o o�or� i��r��ni l� �ar��i �o����ic��, ° �u�ϐici�n�� a��iun��r� n�llǯac�ua �i co��ura ��lla �ollica �i �an� i����u�a �i ac��o. 

57



64

Schede didattiche12

Cosa si mangia��ll� cili��i� �i �an�ia il �ru��o, una �ru�a carno�a, ro��a, con nocciolo l��no�o.
CaratteristicheLa cili��ia �r���n�a una �or�a a ���ra l����r��n�� allun�a�a o cuori�or�� con un �ia���ro c�� �aria �ra �oco ��no �i ͳ � i ʹ c�, �i color� ro��o �iî o ��no in��n�o. La �aria�ili�� n�lla �or�a, n�l color� � n�lla ����a�ura ° a��ai �ronuncia�a �ra�i� all� �r���n�a �i nu��ro�� �ari��� col�i�a��.Lǯal��ro, �oli�a��n�� �i�oro�o, �i�n� �o��o�o��o a �o�a�ur� ��r con�rollar� lǯ���an�ion� � �aran�ir� ari���ia��n�o � �ol���ia��n�o.
 
ProprietàLa cili��ia �orni�c� �rinci�al��n�� �i�a�ina �, �i�a�ina � � �o�a��io, �a con�i�n� in �i�ura ri�o��a anc�� al�r� �i�a�in� � al�ri �in�rali, ol�r� a �oli��noli � ϐi�r�. �iu�a �ia l� �un�ioni in����inali �ia la �iur��i, � a�r���� ������i an�inϐia��a�ori � ���a�i�i. �on�i�n� ϐla�onoi�i, c�� �anno a�ion� an�io��i�an�� � aiu�ano a con�ra��ar� i ra�icali li��ri. 1 ricca �i ��la�onina, �o��an�a cono�ciu�a �rinci�al��n�� co�� r��ola�or� ��l ciclo �onnoǦ���lia � �o��n�� an�io��i�an��, c�� a�r���� ������i ��n�ϐici �ulla �r���n�ion� � �ulla lo��a ai �u�ori, � c�� �ar���� �ol�o u�il� in �u��� l� �ala��i� car�io�a�colari � ����n�ra�i��.
Coltivazione e raccoltaIl cili��io �i�n� col�i�a�o �o�ra��u��o in collina ���io �a��a � in �ianura � �ra�i�c� �li in��rni �r���i. ��a i ��rr�ni ��n�a ri��a�ni i�rici, �o��or�a ��rio�i �r��i �i �icci��, la �io��ia in �a�� �i �a�ura�ion� �ann���ia i �ru��i �ro�ocan�on� la ��acca�ura. La raccol�a ���� ����r� ������ua�a a �a�ura�ion� ��l �ru��o, c�� una �ol�a col�o non �a�ura �iî. ��r la �r���n�a �i �ari��� �r�coci � �ar�i��, la ��a�ion� �i raccol�a �i ����n�� �a ϐin� �a��io a �u��o il ���� �i lu�lio.
StoriaLǯal��ro �i cili��io ° ori�inario �al �ar ��ro. Lo �cri��or� la�ino �linio narra c�� �u Lucullo, il c�l��r� �uon�u��aio ro�ano, a �or�arlo a �o�a �a �u�llǯar�a. �allǯ��oca ro�ana la col�i�a�ion� �i ° �i��u�a un �oǯ o�un�u� in I�alia, �a in �ar�icolar� in �a��ania, �u�lia, ��n��o, ��ilia �o�a�na.

LA CILIEGIA

Ciliegia di Marostica IGP: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneIn ��n��o, la col�i�a�ion� ��lla cili��ia ° �i��u�a �o�ra��u��o n�ll� �on� collinari n�ll� �ro�inci� �i ��rona, �ic�n�a � �r��i�o, con �ro�u�ioni annu� �icin� all� ͳͶ,ͷ �ila �. �ra �u��� �i �i��in�u� la 
Ciliegia di Marostica IGP, col�i�a�a n�i co�uni �i �aro��ica, Br��an��, Salc��o, 	ara �ic�n�ino, �a�on, �ol��na, �ian���� � �ar�� ��l ��rri�orio ��i co�uni �i Ba��ano ��l 
ra��a � Sc�ia�on, �u��i ��rri�ori �i al�a �ianura � collina �ra i ͻͲ � i ͶͲͲ ���ri �i al�i�u�in�, in �ro�incia �i �ic�n�a.�ccan�o alla ��no�ina�ion� �i ori�in� �ro����a �i �ro�ano in ��n��o anc�� al�r� cili��i� in��ri�� �ra i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionali, co�� la Durona del Chiampo col�i�a�a in �ro�incia �i �ic�n�a, in �ar�icolar� i co�uni �i ��ia��o, �r�i�nano, �o�arol� �ic�n�ino, �l�i��i�o, S. �i��ro �u��olinoǢ l� 
ciliegie dei Colli Euganei, la Ciliegia dei Colli Asolani, la Ciliegia delle colline veronesi, l� Ciliegie 
durone di Cazzano.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàLa col�i�a�ion� ��l cili��io �ui colli �i �aro��ica �a ori�ini an�ic��, �i�n� ���nala�a �i� �allǯ��oca ro�ana. La rino�an�a ��orica, ��rÖ, ��l �ru��o ri�al� al ͳͶͲͲ. La �a�a ��lla �ili��ia �i �aro��ica ° �or�� l��a�a alla ��orica ǲ�ar�i�a a �cacc�iǳ �i��n��, �in�olar� ��n�on� in����a �al �o��rna�or� �i �aro��ica ��r �c��li�r� lo ��o�o ��lla ϐi�lia �ra �u� con��n��n�i. La con���a incru�n�a �i ��ol�� n�l ͳͶͷͶ, � il �iorno ��ll� no��� il �o��rna�or�, �o��i��a��o, or�inÖ la ����a a �i�ora in �u��o il ��rri�orio �i �ian�� �i cili��io.

Ciliegia dei Colli Euganei, Ciliegia dei Colli Asolani, Ciliegia delle colline veronesi, Ciliegia durone di Cazzano 
Ciliegia durona del Chiampo: zone di produzione
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Cosa si mangiaSi �an�ia il ���� con��nu�o in un �acc�llo con �u� �al��. S��� � �acc�llo �anno �or��, �i��n�ioni � colora�ioni �ol�o �i��ara��. La �ari��� �iî �i��u�a in ��n��o ° il �a�iolo �orlo��o, c�� �r���n�a �acc�llo � ���� con �i�ic�� ��ria�ur� ro���. Sull� no��r� �a�ol� co��aiono anc�� i ǲ�a�ioliniǳ o �a�ioli �an�ia �u��o il cui �acc�llo ri�an� a lun�o ��n�ro � carno�o.
CaratteristicheIl �acc�llo ��lla �ari��� �orlo��o ° �ri��o o l����r��n�� cur�o, con �ari� ��ria�ur� �iî o ��no �i�aci �i color� ro��o � con�i�n� �a ͵ a ͸ ���i. I ���i ��uli ��l �orlo��o �anno �uccia �o��il�, �ol�a ��n�ra, cara���ri��ic�� �u���� c�� �o��ono �ariar� con �li �co�i�i col�i�a�i. Il �a�iolo ° a�a��o a nu��ro�i u�i in cucina.
 
ProprietàI �a�ioli non �i con�u�ano cru�i in �uan�o con��n�ono una l�c�ina �o��ica, c�ia�a�a �a�ina, c�� ����r�ina lǯa��olu�a n�c���i�� �i co��ura �ri�a ��lla con�u�a�ion�. �na �ol�a co��o, ��rÖ, il �a�iolo ° un ali��n�o ricco �i calori� ��rc�± ricco �i car�oi�ra�i ��n�r� �a �oc�i �ra��i. �on�i�n� �ol�� �ro��in� �����ali � ϐi�r�. I �a�ioli �o��ono aiu�ar� a ��n�r� �o��o con�rollo il col����rolo, anc�� �ra�i� alla �r���n�a �i l�ci�ina.
Coltivazione e raccoltaLa ���ina a��i�n� n�lla �ri�a ���� �i �a��io, con �����ra�ur� co��an����n�� non in��riori a ͳ͵ǦͳͶ ι�., il ���� �a �o��o a circa ͵Ǧͷ c� �i �ro�on�i��. �ra�i�ional��n��, �i ����u� una �o��ar�lla ȋ�iccola ca�i��Ȍ �o�� ��n�ono colloca�i alcuni ���i. La ���ina �uÖ ����r� ��ccanica. L� �ian�� �anno �o���nu�� con �u�ori c�� �ono nor�al��n�� cann� o �ali �i l��no li��ri, ϐi��a�i �ra �i loro o lun�o un ϐilo �i ��rro. La raccol�a ��i �a�ioli ��lla �iccola col�i�a�ion� �i ������ua a �ano ��rc�±, �ol�o �����o, la �a�ura�ion� ° �calar�. Ini�ia circa una ��n�ina �i �iorni �o�o lǯall��a�ion� � �i �uÖ �ro�rarr� ��r circa un ����. In�ica�i�a��n��, inco�incia n�lla ��con�a ���� �i a�o��o � �uÖ ��r�inar� alla ϐin� �i �������r�, al��no n�ll� �ari��� �iî �ar�i�� � ��r l� col�i�a�ioni �iî �l��a��.
StoriaIl �a�iolo ° una l��u�ino�a ori�inaria ��llǯ���rica c�n�ral�, i��or�a�a in �uro�a a ���ui�o ��lla �co��r�a ��llǯ���rica.

IL FAGIOLO

Fagiolo di lamon della vallata bellunese: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneIl �a�iolo ° col�i�a�o in �u��o il ��n��o, con una �ro�u�ion� annua �i circa ͳ.ʹͲͲ �.Si �i��in�u� ��r la �ua �cc�ll�n�� �uali�� il 	a�iolo �i La�on ��lla �alla�a B�llun��� I
�, �ro�o��o in ʹͳ co�uni ��ll� �o�uni�� �on�an� 	�l�rina, B�llun��� � �al��lluna, in �ro�incia �i B�lluno ȋl� �u� ����n�i �o��ono ��rÖ ����r� �ro�o��� �olo n�lla �ona co��r��a �ra lǯal�o�iano �i La�on � So�ra�on��Ȍ.La �ari��� col�i�a�a co�� 	a�iolo �i La�on ° il �orlo��o, �i��in�o in Ͷ �co�i�i i�on�i � ricono�ciu�i ��r lǯin�ica�ion� ��o�raϐica, ǲS�a�noli�ǳ, ǲS�a�noloǳ, ǲ�alon��aǳ � ǲ�analinoǳ, �u��i au�oc�oni �i La�on.�ccan�o al 	a�iolo �i La�on I
� �i �ro�ano in ��n��o al�ri �a�ioli in��ri�i n�llǯ�l�nco ��i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionaliǣ il 	a�iolino ��ra�i�lia �i ��n��ia, il 	a�iolo �on°l �i 	on�a�o, il 	a�iolo �orlo��o nano �i L��a�a, il 	a�iolo �i �o�ina ǲ�cal�aǳ, il 	a�iolo �ial±�, il 	a�olo �noco �orlo��o, il 	a�ol �� la�o, la 	a�ola �o��na�a � l� 	a�� ��llun��i��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
Curiosità��r la �r�ro�a�i�a �i riac�ui��ar� �r��c����a con la ����lic� i���r�ion� in ac�ua �ra ri��nu�o �i��olo �i i��or�ali��, �all� �o�ola�ioni c�� lo con�u�a�ano. ��ϐini�o ǲcarn� ��i �o��riǳ ° ��a�o una �on�� i��or�an�� �i �ro��in� in �i��r�i ��rio�i �i cri�i. 
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Cosa si mangia��lla �ra�ola �i �an�ia il �ru��o ȋin r�al�� la �ar�� ��ul� ° un �al�o �ru��oǣ �i �ra��a ��l ric���acolo ϐioral� in�ro��a�o. I �ru��i ��ri � �ro�ri, ����i ac��ni, �ono i ���ini �curi c�� �i �ro�ano �ulla �u��rϐici�Ȍ.
CaratteristicheLa �or�a ° conica, �lo�ulo�a o cuori�or��. L� �i��n�ioni �ono �aria�ili ϐino a ra��iun��r� i ʹʹ ��. I��or�an�� ° il cli�a c�� cara���ri��a il �u��o � la con�i���n�a ��ll� �i��r�� �ari���.
 
ProprietàLa �ra�ola �o��i��� �ol�i��i�� �ir�î �alu�ariǣ �a un ricco con��nu�o �i �i�a�ina �, �i calcio, ��rro � �a�n��io �� ° con�i�lia�a a c�i �o��r� �i r�u�a�i��i � �ala��i� �a ra��r���a��n�o. Inol�r� ° �ar�icolar��n�� in�ica�a ��r co��a���r� il col����roloǣ lǯaci�o �alicilico in ���a con��nu�o, ol�r� a ri�ul�ar� ��ϐicac� con�ro la �o��a, aiu�a a �an��n�r� �o��o con�rollo la �r���ion� � la ϐlui�i�� ��l �an�u�. La �ra�ola �a anc�� un al�o con��nu�o �i �o��oro �� ° u�ili��a�a ��r l� �ro�ri��� la��a�i��, �iur��ic�� � ���ura�i��. L� �ra�ol� �ono anc�� �uon� �on�i �i aci�o �lla�ico, c�� ° un ��ϐicac� an�icancro. Sono rin�r��can�i, �iur��ic��, ���ura�i�� � �i�in�o��ican�i. �on��n�ono inϐin� lo �ili�olo, una �o��an�a �olc� c�� �r��i�n� la �or�a�ion� ��lla �lacca ��n�al� � ucci�� i ��r�i r���on�a�ili ��llǯali�o ca��i�o.
Coltivazione e raccoltaLa �ra�ola �i�n� col�i�a�a ��r lo �iî in �i�no ca��o �a �uÖ ����r� all��a�a anc�� n�ll� ��rr�. L� �ian�in� a�ano i cli�i �����ra�i � i ��rr�ni ricc�i �i �o��an�a or�anica, ��n la�ora�i, �o�ϐici � �r��c�i.La raccol�a �anual� a��i�n� a �iî ri�r��� n�llǯin��ra ��a�ion� ���i�a � au�unnal�, �r���ri�il��n�� �i ��ra, in �un�ion� ��ll� �ari��� col�i�a��. L� �ra�ol� �ono r���ri�ili n�i �un�i ��n�i�a ��ll� �i��r�� ar�� �i �ro�u�ion�, n�l ��rio�o ���i�oǦau�unnal�.
StoriaLa �ra�ola �ra cono�ciu�a � a��r���a�a ϐin �a ����i an�ic�i��i�i. S���ra c�� in I�alia cr��c���� ��on�an�a �i� �u� ��coli �ri�a �ri��o.

LA FRAGOLA

Fragola delle Dolomiti Bellunesi: 
zona di produzione e prodotto

Fragola di Verona: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneLa �ra�ola ° col�i�a�a in �u��o il ��n��o �ia in �i�no ca��o c�� in col�ura �ro����a, con �ro�u�ioni �i circa ʹͳ�ila � allǯanno. La �ro�u�ion� ° conc�n�ra�a in �ro�incia �i ��rona, �a �i r��i��rano �ro�u�ioni �i�niϐica�i�� anc�� n�ll� �ro�inc� �i �o�i�o, �a�o�a � �ic�n�a.��llǯar�a ��ll� �olo�i�i B�llun��i, in �ro�incia �i B�lluno �i�n� �ro�o��a la ǲfragola delle Dolomiti 
Bellunesiǳ ��n�r�, n�lla �a��ior �ar�� ��i co�uni �i ��rona �i�n� �ro�o��a la co�i�����a ǲfragola 
di Veronaǳ, �n�ra��� in��ri�� n�llǯ�l�nco ��ll� �ro�u�ioni �ra�i�ionali ��l ��n��o.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàLa �ari��� ǲfragola delle Dolomiti Bellunesiǳ ° ����ina�a al con�u�o �r��co, u�ili��a�a �all� locali �a��icc�ri� � ��la��ri� �a anc�� ��r la �ra��or�a�ion� in con����ura, ��r lo �iî cura�a �a a�i�n�� ar�i�ian�, � ciÖ con�ri�ui�c� alla �ua �alori��a�ion�.
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Cosa si mangia��i �un��i �i �an�ia il ca���lloǢ in �ro�o��o �io�an� � �r��co anc�� �ar�� ��l �a��o.
CaratteristicheI �un��i �iî �r��u�n����n�� col�i�a�i in ��n��o a��ar��n�ono a �oc�� ���ci�ǣ• �io��ar�llo o �io��ino, con ca���llo �runo o ocra c�iaro, �a��o carno�o � �lancia�o, la��ll� c�iar� c�� �i��n�ano �run� con lǯin��cc�ia��n�o, �uon �a�or� � �ro�u�oǢ• �ra�aiolo o ǲc�a��i�nonǳ con ca���llo �ianco o ro�a�o, carno�o, �lo�o�o �a �io�an�, la��ll� ϐi��� � li��r�, ro���, �a��o �i�no, cilin�rico, li�cio, �ianco, �ro�u�o � �a�or� �ra���oliǢ• �l�uro�o o ��lon�, or�cc�ion�, ��ri�a, con ca���llo a �or�a �i ��n�a�lio o conc�i�lia, carno�o, �cc�n�rico con �ar�in� in�olu�o, �i color� �aria�il� ca�o�cioǦ�runoǢ la��ll� ϐi��� � ��corr�n�i, �ianco cr��aǢ �a��o �i�no, �o�o, cor�o, �cc�n�rico, �iancoǢ carn� �ianca, un �oǯ ��nac�, �i o�or� ��nu� � �a�or� �olc�.
 
ProprietàI �un��i non con��n�ono �ra��i � o��rono un a��or�o �n�r���ico �a��o. �on��n�ono �ro��in�, �i�a�in�, �ol�i �ali �in�rali � il ͻͻΨ �i ac�ua. �ra i nu�ri�n�i �in�rali �r���n�i n�i �un��i �ro�ia�o �o��oro, i��or�an�� ��r l� o��a, ra��, ��l�nio, �o�a��io c�� aiu�a a r��olar� il ri��o car�iaco.
Coltivazione e raccolta�lcun� ���ci�, co�� il �io��ino, �ono col�i�a�� allǯin��rno �i �ro��� c�� co��i�ui�cono un a��i�n�� na�ural� �i cr��ci�a � con��n�ono la �ro�u�ion� lun�o �u��o il cor�o ��llǯanno. Il �io��ino, in �ar�icolar�, ric�i���, co�� �a�� �i col�i�a�ion�, un co��o�� ���ciϐico c�� �i o��i�n� �acinan�o �a�li� �i �rano ��n�ro � �uro, �a�lia �i �r�a ���ica �a ����, ��occ�i �i �ai�. Lǯin�i��� �i�n� �i�c�la�o � a�����ra�o con ac�ua � la�cia�o ��r��n�ar�. Il co��o�� �i�n� in���ina�o con l� ��or� ��l �un�o in�orno a ϐin� a�o��o. ��r al�r� ���ci�, co�� �ra�aiolo o �l�uro�o, il �roc���o �ro�u��i�o �uÖ a���nir� �o��o �unn�l �o�a�i �i con�rollo in���ral� ��ll� con�i�ioni �i �����ra�ura � u�i�i��. �nc�� i ���o�i �i col�i�a�ion� �arianoǣ il �ic�lio, o���nu�o in la�ora�orio, �i�n� inocula�o �u �u���ra�o ali��n�ar� co�� �a�lia �i �rano � ri�o, ���a�ura, cru�c�� � �i�ili ȋ��r il �ra�aiolo �i u�a ���rco �i ca�allo arricc�i�o �i a�o�oȌ, con lǯa��iun�a �i �ollina, �ol�a�o a��onico � �arina �i �oia �o��a�a.La raccol�a ��i �un��i col�i�a�i a��i�n� �uran�� �u��o lǯannoǢ �ono ����r� �i��oni�ili �ul ��rca�o.

I FUNGHI COLTIVATI

Funghi di Costozza: 
zona di produzione e prodotto

Funghi coltivati del Montello: 
zona di produzione e prodotti
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Storia��ϐini�i n�llǯan�ica �o�a ǲci�o ���li ��iǳ, i �un��i ��on�an�i �rano no�i co�� �r�li�a�a �i��an�a �i� n�llǯanno ͳͲͲͲ a.�.	u �olo in�orno al ͳ͹ͲͲ c�� �li or�icol�ori �ranc��i i��ararono a col�i�arli n�ll� �ro��� � n�ll� can�in�. �ro�rio �alla 	rancia allǯini�io ��l ��colo �cor�o, �u i��or�a�a in I�alia la col�i�a�ion� ��l �un�o, �a �ar�� �i �a�i�li� �i�ran�i, anc�� ��n���, c�� �rano an�a�� a la�orar� n�ll� �un�ai� in �ro��a n�i �in�orni �i �ari�i �o�� �i col�i�a�ano �li c�a��i�non. Lǯa��io ��lla col�i�a�ion� n�lla �ro�incia �i �r��i�o a���nn� n��li anni ǯ͸Ͳ, a� o��ra �i alcuni i��r�n�i�ori c�� o��ra�ano n�ll� �on� ��l �on��llo � c�� arri�arono a r�ali��ar� ol�r� il ͷͲΨ alla �ro�u�ion� na�ional�. �nc�� la col�i�a�ion� ��i �un��i in �ro��a ° una a��i�i�� a�ricola r�la�i�a��n�� r�c�n��. I �ri�i �����i �i r�ali��a�ion� �i col�ura in �ro��a, a �o��o��a, �ono ���li anni ǮͷͲ.
Zone di produzione�u� �ro�u�ioni ��n��� �ono in��ri�� n�llǯ�l�nco ��i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionaliǣ• i �un��i �i �o��o��a, �ro�o��i n�ll� �ro��� ��lla o�oni�a locali�� n�l co�un� �i Lon�ar�, in �ro�incia �i �ic�n�a, c�� a��ar��n�ono alla ���ci� �io��ar�llo,• i �un��i col�i�a�i ��l �on��llo, �ro�o��i in �ro�incia �i �r��i�o, con �ar�icolar� conc�n�ra�ion� n�i co�uni �i �a���, �r��i�nano, �ar�on�ra, ����la�o, ����ro��a, �oria�o � I��rana c�� a��ar��n�ono all� ���ci� �io��ar�llo, �ra�aiolo � �l�uro�o.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàI �un��i col�i�a�i �i �r���ano ��n� ��r ��aria�i u�ili��i culinari. Il �iî �ar�icolar� ° �u�llo a cru�o, in in�ala�a �i��a o �a �oli, con�i�i con olio � li�on�. �u�lli col�i�a�i in �ro��a �r���n�ano cara���ri��ic�� or�anol���ic�� �i�liori ri�����o a �u�lli col�i�a�i in ��rra.
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Cosa si mangia��llǯin�ala�a, o la��u�a, �i �an�iano l� �o�li� ��r�i, �����o raccol�� a c���o a��orno al cor�o �u��o.
CaratteristicheLa la��u�a �a �u��o cor�o, �ol�o carno�o, �ul �ual� �i in��ri�cono �o�li� �i nu��ro, �or�a, �i��n�ion� � color� �aria�il� in �a�� allǯan�a��n�o cli�a�ico � alla �ari���Ǣ l� �o�li� �ono �or�i�� ��r lǯa���n�a �i ϐi�ro�i��, acco��a�na�a �alla �ur�i�i�� c�� ��r�an� anc�� �o�o ͳͲǦͳʹ or� �alla raccol�a. �l �u��o ° �r��ca, croccan�� � �a�i�a. ��i��ono la��u��� c�� �or�ano il c���o, co�� la ca��uccia, al�r� c�� non lo �or�ano, co�� la la��u�a ro�ana �, inϐin�, l� la��u��� �a �a�lio, raccol�� �ri�a ��l co��l��o ��ilu��o �����a�i�o.
 
Proprietà�icca �i �ali �in�rali �uali �o��oro, calcio, �o�a��io, �o�io � ��rro, con�i�n� inol�r� �i�cr��� �uan�i�� �i �i�a�in� ��l �ru��o B � � � �o�ra��u��o la �i�a�ina Bͻ o aci�o �olico.
Coltivazione e raccoltaLa ���ina ��lla la��u�a �i ������ua �ia in �i�no ca��o c�� in col�ura �ro����a, a ��con�a ��ll� �ari��� � ��l ��rio�o, in ��rr�ni �ciol�i � ��r��a�ili. S����o �i ������ua il �ra�ian�o, u�ili��an�o �ian�in� con al��no ͵ �o�li� ��r� � �o�a�� �i �an� �i ��rra. La raccol�a ��ll� �ari��� a c���o ini�ia al ra��iun�i��n�o �i un ���o �ini�o ��l c���o c��, a� �����io, ��r la �ari��� �a��uccia ȋca�i�a�aȌ non ���� ����r� in��rior� a ʹͲͲ � � ��r la �ari��� 
�n�il� ȋcri��aȌ non in��rior� a ͳͷͲ �.

L’INSALATA

Insalata di Lusia nelle due varietà Cappuccia e Gentile: 
zona di produzione e prodotti
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Storia	in �allǯan�ic�i�� �rano cono�ciu�i �ol�i �i�i �i la��u�aǣ a �u��i ��ni�ano ricono�ciu�� �ro�ri��� cal�an�i, rin�r��can�i � ��i�olan�i ��llǯa����i�o. In�i��� all� cicori�, la la��u�a co��i�ui�c� la �a��ior �ar�� ��ll� in�ala�� in co���rcio, o���ro ra��r���n�a la �a��ioran�a ��ll� in�ala�� �r���n�i �ul ��rca�o or�o�ru��icolo.La la��u�a col�i�a�a a Lu�ia, co�un� ��l ro�i�ino, n�ll� �u� �ari��� �a��uccia � 
�n�il�, �a una ��oria l��a�a al ��rri�orio. �lla ϐin� ��l ͳͺͲͲ i ��rr�ni �i Lu�ia � ��i co�uni li�i�roϐi �urono rico��r�i �a uno �����o ��ra�o �i �a��ia ri��r�a�o �allǯallu�ion� ��l ϐiu�� ��i��. La �or�a�ion� �i un nuo�o �uolo �ol�o ��r��a�il� ��in�� �li a�ricol�ori a la�ciar� l� col�i�a�ioni �ra�i�ionali ��r ���icar�i, �i� �ai �ri�i anni ��l ͳͻͲͲ all� col�ur� or�icol� c��, �ra�i� all� cara���ri��ic�� ��l nuo�o ��rr�no � allǯa��on�an�� �i��oni�ili�� �i ac�ua ��ri�a�a �allǯ��i��, con��n�i�ano �ro�u�ioni �i �uali��. La ��l��ion� ��n��ica �ari��al� � l� �uon� con�i�ioni ���ocli�a�ic�� con��n�ono ora �ro�u�ioni �uan�i�a�i�a��n�� i��or�an�i � �i o��i�a �uali��.
Zone di produzioneLa la��u�a ° col�i�a�a in �ol�� �on� ��l ��n��o, con una �ro�u�ion� c�� �ϐiora l� ʹ͸,ͷ �ila � allǯanno � �i�n� �orni�a ai ��rca�i ��r il con�u�o �r��co. LǯInsalata di Lusia IGP ° col�i�a�a in unǯar�a c�� co��r�n�� �ar�� ��l ��rri�orio ��ll� �ro�inc� �i �o�i�o � �a�o�a �� ° circo�cri��a ai co�uni �iǣ Lu�ia, Ba�ia �ol��in�, L�n�inara, �o��a �i �o�i�o, 	ra��a �ol��in�, �o�i�o � �illano�a ��l 
����o, in �ro�incia �i �o�i�oǢ Bar�ona, ���co�ana � San�ǯ�r�ano in �ro�incia �i �a�o�a. Lǯin�ala�a �i Lu�ia ° un or�a��io a �o�lia lar�a c�� �i �r���n�a in �u� �ari���, �a�i�a�a ȋ����a �a��ucciaȌ � �ri��a ȋ����a 
�n�il�Ȍ, col�i�a�� in �u��a lǯar�a a in�ica�ion� �ro����a.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàLa La��u�a �i Lu�ia ° croccan�� � �a�i�a, �an�o �a non ric�i���r� �al� �a cucina n�l con�i��n�oǢ �al� cara���ri��ica ° �a ricon�urr� alla ricc����a �i �ali �in�rali n�i ��rr�ni �i col�i�a�ion�. 
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Cosa si mangia��l �i�i �i �an�ia il �ru��o, una �acca a �ol�a ��r�� c�� con�i�n� innu��r��oli �iccoli ���i n�ri, co��l��a��n�� ��i�il� a� ��clu�ion� ��lla �uccia.
Caratteristiche�r���n�a �acc�� o�aliǦ�lli��oi�ali, ir�u�� con ��li �runi � ���o ���io �i circa ͹ͷ �, �a �uÖ �u��rar� i ͻͲ � in alcun� �ari���. La �ol�a ° �i color� ��r�� � �i �a�or� ��lica�a��n�� aci�ulo � �olc�. 
 
ProprietàIl �i�i �o��i��� un con��nu�o �ol�o al�o �i �i�a�ina �, �u��rior� a��iri��ura al li�on�, allǯarancia � al ����ron�. �a non �oloǣ ° ricco anc�� �i �o�a��io � �i�a�ina �, ra�� � ��rro c��, co��ina�i in�i���, con��ri�cono al �i�i cara���ri��ic�� an�i����ic�� � an�ian��ic��. �o���ol� ° anc�� la �r���n�a �i �in�rali � �ro�rio ��r �u���a �ro�ri��� r��in�rali��an�� il �i�i �ar���� in �ra�o �i r��olar� la �un�ionali�� car�iaca � la �r���ion� ar��rio�a. �o��i��� anc�� unǯa�ion� rin�r��can��, �i����an�� � �iur��icaǢ �o��n�ia l� �i���� i��uni�ari� � �ro����� l� �ar��i �a�colari.��c�n�i ric�rc�� �anno anc�� ril��a�o la �r���n�a �i �o��an�� ��icoa��i�� �uali �ri��o�ano, �ri��a�ina, ��la�onina � ��ro�onina ȋ�u���ǯul�i�a in �uan�i�� �o�����Ȍ, �ai ri�con�ra�� �ri�a in �i�i. In�i��� alla �i�a�ina � � a� al�ri an�io��i�an�i ��nolici, �u���o ��raor�inario ϐi�oco��l���o �o�r���� ����r� r���on�a�il� �i alcuni ������i ��n�ϐici �ul �i����a n�r�o�o ��llǯuo�o, �uali a� �����io il �i�liora��n�o ��llǯu�or� � la �i�inu�ion� ��i �ro�l��i �i in�onnia.
Coltivazione e raccoltaLa col�i�a�ion� ��l �i�i in I�alia �a ��oria r�la�i�a��n�� r�c�n��, nono��an�� �u���o, lǯI�alia ° �i��n�a�o il �a��ior �ro�u��or� �on�ial� �i �u���o �ru��o ��o�ico. Il �ro�o��o, ���cial��n�� �icino alla �a�� �i �a�ura�ion�, ° �ol�o ��lica�o. In ca��o, in�a��i, la col�ura �i�n� �ro����a �a r��i an�i�ran�in� ��r ��i�ar� a��acca�ur� ai �ru��i. �o�o la raccol�a, c�� a��i�n� �anual��n�� �ra o��o�r� � no����r�, il �ro�o��o �i�n� con���iona�o in ca������ a� al��oli �in�oli ��r a��icurarn� la �ro���ion�. 1 r���ri�il� �ul ��rca�o �a o��o�r� a ��nnaio.

IL KIWI O ACTINIDIA

Kiwi di Treviso: 
zona di produzione e prodotto

Kiwi di Verona: 
zona di produzione e prodotti
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StoriaLǯac�ini�ia ° un �ru��o ��o�ico ori�inario ��lla �ina, no�o col no�� �i �i�i, ��l �ual� �i �anno no�i�i� �alla ���� ��l ��colo �I� a ���ui�o �i �ia��i in ���r��o �ri�n��. Lar�a��n�� col�i�a�o �a ����o in �uo�a ��lan�a ° c�r�a��n�� uno ��i �ru��i �i �iî r�c�n�� in�ro�u�ion� n�lla no��ra ali��n�a�ion�.
Zone di produzioneIl �i�i ° col�i�a�o in ��n��o �rinci�al��n�� n�ll� �ro�inci� �i ��rona, �o�i�o, �r��i�o � �a�o�a, con �ro�u�ioni �i circa ͸Ͳ, ͷ �ila � allǯanno. Il kiwi di Treviso, col�i�a�o in �u��i i co�uni ��lla �ro�incia, ���cial��n�� �u�lli ��lla �a�cia �����on�ana, �� il kiwi di Verona, �ro�o��o in nu��ro�i co�uni ��lla �ro�incia, �a �u�lli ri�i�ra�c�i ��l 
ar�a, a �u�lli ��ll� �ollin� �or�nic��, ��lla �a��a ��ron��� � ϐino all� �al�� ��i L���ini, ri�n�rano �ra i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionali. In �n�ra��� l� �on� i li��lli �uali�a�i�i ra��iun�i �al �ro�o��o �ono �ol�o �l��a�i.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàI��or�a�o in I�alia n�l ͳͻ͹͵ �a a�u�o un �ran�� �ucc���o �an�o c��, in �oc�i anni, la �ua col�i�a�ion� �i ° �����a a �al �un�o �a �ar �i��nir� il no��ro �a��� il �ri�o �ro�u��or� �on�ial�. Il �i�i ° un �ru��o ricc�i��i�o �i �i�a�ina �, �an�o c�� un �olo �ru��o �uÖ co�rir� lǯin��ro �a��i�o�no �iornali�ro �i un a�ul�o �i �u���a �i�a�ina. 
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Cosa si mangia��l �ru��o ��l ��lo, un �o�o, u�ual��n�� �i �an�ia la �ol�a, �li�inan�o �icciolo, �or�olo con ���i �, a �ol��, la �uccia. In r�al�� i �ru��i �ono co��l��a��n�� co�����i�ili �rann� ��r il �icciolo c�� non ° ��i�il�.
CaratteristicheIl ��lo, Malus communis, ° col�i�a�o in �u��o il �on�o. ��i��ono nu��ro�i��i�� �ari��� col�i�a�� �i ��lo, c�� �i �i���r�n�iano ��r la �i�oria, ru��ici�� �� ��i��n�� col�urali ��ll� �ian�� nonc�± ��r �i��n�ioni, color�, aro�a � �a�or� ��l �ru��o. �ra l� �ari��� �iî �i��u�� in ��n��o �ro�ia�o a� �����ioǣ 
ol��n, �o�al 
ala, S�ar� ��liciou�, 
rann� S�i��, ��lla�o, I���ra�or�, ��� ��i��, 	u�i.
 
ProprietàLa ��la con�i�n� �oc�i��i�� �ro��in� � i �ra��i �ono �ua�i a���n�i, con�i�n� in��c� �ran�i �uan�i�� �i �o�a��io, �i�a�ina B, aci�o ci�rico � aci�o �alico. La �i�a�ina Bͳ co��a��� ina�����n�a, ��anc����a � n�r�o�i��o � la Bʹ, c�� �acili�a la �i����ion�, �ro����� l� �uco�� ��lla �occa � ��llǯin����ino � rin�or�a ca��lli � un��i�. ���a ° ��n �oll�ra�a �ai �ia���ici ��rc�± �a �oc�i �ucc��ri, �� �a il �o��r� �i ǲ��n�r� �o��o con�rolloǳ la �lic��ia, r��olan�on� lǯa��or�i��n�o ���li �ucc��ri. �on�i�n� circa il ʹΨ �i ϐi�r� �ra cui la ��c�ina, u�il� n�lla r��ola�ion� ��ll� �un�ioni in����inali.
Coltivazione e raccoltaIl ��lo �i a��an�a��ia �i �uoli ar�illo�i � ��n �ol���ia�i. 
li al��ri non �anno �i�o�no �i �ar�icolari �ra��a��n�i an�i�ara��i�ari � conci�a�ioni. In ��n��o l� ��l� �ono col�i�a�� in �ru����i a��i, �����o �i �i a��ua la �o�a�ura ��ccanica, l� �ra�ic�� col�urali �ono ����a�� �al cli�a �all� cara���ri��ic�� ��l ��rr�no � �ai �i�ci�linari ��r alcun� �ro�u�ioni c�r�iϐica��.I �ru��i �anno raccol�i �anual��n��, a �a�ura�ion� a���nu�a, �aria�il� a ��con�a ��ll� cul�i�ar �� a��ia�i alla co���rciali��a�ion� o allo ��occa��io n�ll� a��o�i�� c�ll� �ri�ori��r�. ��r �u���o �ono r���ri�ili n�i ��rca�i �uran�� �u��o lǯanno.
StoriaLa ��la ° ori�inaria ��i �a��i ��llǯ��ia c�n�ral� � occi��n�al�. 1 un �ru��o �ol�o an�ico, �i cr��� a��iri��ura c�� ri�al�a al ��oli�ico, �� ° ricor�a�o anc�� n�lla Bi��ia. 
li an�ic�i ��i�i � i �o�ani la a��r���a�ano �ol�o, � �urono �ro�rio �u���ǯul�i�i a in�ro�urr� l� ��l� in 
ran Br��a�na.

LA MELA

Mela di Monfumo: 
zona di produzione e prodotto

Mela del Medio Adige: 
zona di produzione e prodotti
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Zone di produzioneLa col�ura ��l ��lo ° �i��u�a �u �u��o il ��rri�orio r��ional�, con �ro�u�ioni �ar�icolar��n�� �i�niϐica�i�� n�ll� �ro�inc� �i ��rona, �a�o�a , �o�i�o � ��n��ia, ��r un co��l���i�o �i �ro�o��o annuo c�� �ϐiora l� ͳͷ͵ �ila �.�lcun� ��ll� �ro�u�ioni ��n��� �ono in��ri�� n�llǯ�l�nco ��i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionaliǣ• la Mela di Monfumo c�� �i �ro�a n�ll� �r�al�i �r��i�ian�, cara���ri��a�a �a un �ru��o �i �or�a �on����ian��, ro��o, �iccolo, �ro�u�a�o, �ol�o �arino�o alla �a�ura�ion�, �a ri�o��a con��r�a�ili�� � �a con�u�a�a �ri�a ��llǯini�io ��llǯin��rno,• l� Mele del medio Adige, c�� co��r�n�ono �i��r�� �ari��� � la cui ar�a �i �ro�u�ion� �i ����n�� in �ir��ion� nor�Ǧ�u� �ua�i �arall�la��n�� allǯa��ual� cor�o ��l ϐiu�� ��i��, co��r�n��n�o nu��ro�i co�uni ��lla �ro�incia �i �a�o�a, un co�un� in �ro�incia �i ��rona � L�n�inara in �u�lla �i �o�i�o, • l� Mele di Verona,c�� co��r�n�ono l� �ari��� 
ol��n ��liciou�, ��� ��liciou�, 
ala, �or��n�u��, 
rann� S�i��, 	u�i � Bra��urn � �ono col�i�a�� in nu��ro�i co�uni ��lla �ro�incia ��ron���, lun�o lǯa��a ��llǯ��i��, n�lla �a��a ��ron���, �a anc�� n�i co�uni in�orno al 
ar�a � �ro��ic�n�i l� collin� �or�nic��,• il Pom prussian, una �ari��� cara���ri��a�a �a ���r��a ru��ici�� � �i�or�, �ol�o r��i���n�� all� �a��� �����ra�ur�, la cui ar�a �i �ro�u�ion� in��r���a �u��i �o�uni ��lla �ro�incia �i B�lluno �� in �ar�icolar� la �ra�ion� �i 	all�r n�l co�un� �i So�ra�on��. ��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàIl co�un� �i �a���l�al�o ȋ��Ȍ, n��li anni ǯ͸Ͳ, �i�� lǯi��ian�o �i �ol�i ��l��i, �an�o c�� �i �ua�a�nÖ lǯa���lla�i�o �i ǲ�a��� ��ll� ��l�ǳ. Lǯ���n�o �rinci�al� ���ica�o alla ��la �i �on�u�o ° ǲLa 	���a ��lla ��la �i �on�u�oǳ, con �o��ra ��i �ro�o��i � ���u��a�ion� �i ���ciali�� �a��rono�ic��, c�� �i �i�n� in c�n�ro al �a��� n�l ���� �i o��o�r�.

Mela di Verona: 
zona di produzione e prodotto

Pom prussian: 
zona di produzione e prodotto
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Cosa si mangia��l ��lon� �i �an�ia il �ru��o.
CaratteristicheIl ��lon� ° un �ru��o �ucc��rino a��ar��n��� alla �a�i�lia ��ll� �ucur�i�ac��. 1 cara���ri��a�o �a una �or�a �olu�ino�a ���ricoǦo�oi�al�. Il �ru��o �ari��al� r��a�o �r���n�a �uccia r��a�a �a n�r�a�ur� �u��ro�� in rili��o, ��n�r� il �ru��o �ari��al� can�alu�i �r���n�a �uccia li�cia o l����r��n�� ��rruco�a. La �ol�a ° �ro�u�a�a, �i �a�or� �olc� � �i color arancion�Ǧro�a�o, allǯin��rno con�i�n� �ol�i��i�i ���i li�ci � �ianca��ri. �a �i��n�ioni �aria�ili, con circon��r�n�a �i ͳͷǦʹͲ c� � ���o �i Ͳ,ͻǦͳ,ͷ ��.
 
ProprietàIl ��lon� ° un �ru��o �ar�icolar��n�� ricco �i ac�ua � con�i�n� �ol�� �i�a�in� � �ali �in�rali, �o�ra��u��o �o�a��io. �a �ro�ri��� �i����an�i, �iur��ic�� � rin�r��can�i. �i�n� con�u�a�o �a �olo co�� �ru��o o in a��ina��n�o con ci�i �ala�i co�� a� �����io il �ro�ciu��o cru�o o il ����o �ǯoca.
Coltivazione e raccoltaIl ��lon� ° una �ian�a annual�, �r�ac�a, la cui ���ina �a ����ui�a ai �ri�i �i a�ril�, ric�i��� cli�a cal�o � ��rr�no ��r�il�. �r���n�a un a��ara�o ra�ical� �ol�o ���an�o � �ro�on�o c�� la r�n�� �ol�o r��i���n�� alla �icci��. La raccol�a ��i ��loni ini�ia circa ͳͲͲ �iorni �o�o la ���ina � �ro���u�, in �o�o �calar�, ��r anc�� ͵ Ͳ �iorni. I ��loni ��n�ono raccol�i �anual��n�� �uran�� il ��rio�o ���i�o, ��occa�i in luo��i �r��c�i ��r ��rio�i �r��i � �ani�ola�i �oco � con cura ��r �an��n�rli �ani.
StoriaIl ��lon� ° ori�inario ��llǯ��ia ��n�ral� � �cci��n�al�, �a l¿ la col�i�a�ion� �i ° �����a in In�ia, �ina �, �olo in ��oca �ar�o i���rial� ro�ana, n�llǯar�a ���i��rran�a. 

IL MELONE

Melone del Delta Polesano: 
zona di produzione e prodotto

Melone montagnanese: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneIl ��lon� �i�n� �ro�o��o �ia in �i�no ca��o c�� in col�ura �ro����a �rinci�al��n�� n�ll� �ro�inci� �i ��rona, �o�i�o � �a�o�a, con �ro�u�ioni �i circa ʹͺ �ila � allǯanno.�ra i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionali ��l ��n��o �i anno��ranoǣ• il ��lon� ��l ��l�a �ol��ano, col�i�a�o �rinci�al��n�� n�i co�uni �i ��ria, �riano �ol��in�, �or�ola, �a�o���, �or�o �iro, �a�lio �i �o � �or�o �oll�, in �ro�incia �i �o�i�o. In �u���ǯar�a la col�i�a�ion� ��l ��lon�, in�ro�o��a ��r l� �a�or��oli con�i�ioni ���ocli�a�ic�� a �ar�ir� �ai �ri�i anni ��l ͳͻͲͲ, �a a�u�o un �or�� incr���n�o a �ar�ir� �a�li anni Ǯ͹Ͳ ��llo �����o ��colo,• il ��lon� �on�a�nan���, col�i�a�o n�l �o�un� �i �on�a�nana � co�uni li�i�roϐi, in �ro�incia �i �a�o�a, al��no �al ͳ͵ͲͲǢ in �u�l ��colo ° ci�a�o co�� �r��io allo ��orico �alio,• il ��lon� �r�coc� ��ron���, o���nu�o in col�ura �ro����a n�ll� �ianur� ��ron��i.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
Curiosità�linio ��ϐini�c� i ��loni �o�on��, �ac�n�oci �a��r� c�� lǯi���ra�or� �i��rio n� �ra ��io��i��i�oǢ ��r lo �cri��or� ro�ano �olu��lla �rano in��c� ��lon��. I �u� ��r�ini �ono ri�a��i n�llǯu�o co�un�, con il �ri�o, �o�on�, �iî u�a�o n�llǯI�alia ��ri�ional� � il ��con�o al nor�. 

Melone precoce veronese: 
zona di produzione e prodotto
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Cosa si mangiaLa �ar�� ��ul� ��lla noc� ° il ����. Il �ru��o ° una �ru�aǢ il �allo ȋ��ocar�oȌ, ° carno�o, ϐi�ro�o � �i color ��r��, ann�ri�c� � �i ��acca alla �a�ura�ion� � racc�iu�� il �u�cio l��no�o ȋ�n�ocar�oȌ. Il �u�cio con�i�n� il ���� ����o ���ri�lio.
CaratteristicheIl noc� ° un al��ro �ol�o �i�oro�o, c�� �uÖ ra��iun��r� anc�� i ͵Ͳ ���ri �ǯal����a � �uÖ ����r� col�i�a�o ��r la �ro�u�ion� �i l��no o ��l �ru��o o ��r �n�ra��i �li �co�i. I ���i ��uli �ono ricc�i �i olii � �i �ali �in�rali � �anno un �l��a�o �alor� �n�r���ico.
 
ProprietàL� noci �ono con�u�a�� �r��c�� o ���icca�� � �anno ��aria�i u�ili��i ali��n�ari, n�lla �r��ara�ion� �i �u��i, ��con�i �ia��i � in �a��icc�ria. Il ���ri�lio con�i�n� aci�i �ra��i ����n�iali co�� �u�llo linol�ico � linol�nico, i��or�an�i��i�i ��r il �roϐi��o ��ll� c�llul� n�r�o��. �ǯ ricco �i �inco, un �o��n�� coa�iu�an�� ��l �i����a i��uni�ario � ���li �ca��i c�llulari � �i ra�� c�� aiu�a a �an��n�r� �la��ic�� l� �uco��.
Coltivazione e raccoltaLa �ona i��al� �i col�i�a�ion� ° la collina in�orno ai ͸ͲͲǦͺͲͲ ���ri, �a �i a�a��a ��n� all� �on� �ian���ian�i �urc�± il ��rr�no �ia �ro�on�o � ��n �r�na�o, il noc�, in�a��i non �o��or�o i ri��a�ni �ǯac�ua. L� noci �a�urano in au�unno, la raccol�a �uÖ ����r� �anual� o ��ccanica, cui ���uono la�a��io, a �ol�� ��ianca�ura, ���icca�ion� na�ural� � con���iona��n�o ��r il con��ri��n�o al ��rca�o.
StoriaIl noc� ° una �ian�a ori�inaria �allǯ��ia, ��n�ici ��llǯ�i�ala�a, �� ° ��a�o in�ro�o��o in �uro�a in ��oc�� an�ic�i��i��. Il �ri�a�o �ro�u��i�o in I�alia ° ��a�o ��r lun�o ����o ��lla �a��ania. �o�o ���an�i ��r�i�� �ro�u��i�� c�� �anno i��o��o lǯi��or�a�ion� �i noci �allǯ���rica �����n�rional� � ��ri�ional�, la col�i�a�ion� ��a ri�r�n��n�o � �ul ��rca�o rico��aiono noci i�alian�.In ��n��o, n�ll� �ro�inci� �i �r��i�o, ��n��ia � �o�i�o �i �a �i��on��n�o la col�i�a�ion� ��lla ǲnoc� ��i �ran�i ϐiu�iǳ. 

LA NOCE

Noce dei grandi iumi: 
zona di produzione e prodotto

Noce di Feltre: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneIn ��n��o ° col�i�a�o in �ar�icolar� n�lla �ro�incia �i B�lluno, �o�� �i �ro�a la ǲ�oc� �i 	�l�r�ǳ, �ro�o��o a�roali��n�ar� �ra�i�ional�, � n�ll� �ro�inci� �i �r��i�o, ��n��ia � �o�i�o �o�� ° �i��u�a la col�i�a�ion� ��lla ǲnoc� ��i �ran�i ϐiu�iǳ ȋ�o�ra��u��o la �ari��� LaraȌ,  anc�ǯ���a �ro�o��o �ra�i�ional�. �u���ǯul�i�a ��ri�a �a �ari��� con ��oc�� �i ��r�o�lia��n�o �ar�i�� c�� ri��cono a ��i�ar� a��acc�i �i �a���rio�i, cui il noc� ° �ol�o ��n�i�il�.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàIl �allo ��ll� noci ° �ol�o ricco �i �annino, u�a�o ��r �in��r� ��o���, �o�ili �, n�l ���io��o, i��i��a�o co�� inc�io��ro ��r �cri��r�. In co����ica l� �o�li� �ac�ra�� in ����o �icc�i�r� �i ac��o ro��o �curi�cono i ca��lli � l� �o�li� la�cia�� in ac�ua ��r �i�ci �inu�i �ono ��ϐicaci ��r i ���ilu�i. L� noci non �a�ur�, raccol�� a ϐin� �iu�no, �ono u�ili��a�� ��r la �ro�u�ion� ��l ǲnocinoǳ, li�uor� �i �ro�u�ion� non �olo �a�iliar�. 
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Cosa si mangiaIl �ru��o ��l ��ro ȋc�� �o�anica��n�� ° un ǲ�o�oǳȌ° co��l��a��n�� ��i�il�, anc�� �� u�ual��n�� �i �an�ia la �ol�a, �li�inan�o �icciolo, �or�olo con ���i �, a �ol��, la �uccia.
CaratteristicheIl ��ro, Pyrus communis, ° una �ian�a a��ar��n�n�� alla �a�i�lia ��ll� �o�ac��, il cui �ru��o �ucc��rino, la ��ra, ° cara���ri��a�o �a una �in�olar� �or�a a ca��ana, � �r���n�a �i��n�ioni, color�, aro�a � �a�or� anc�� a��ai �i��r�� a ��con�a ��lla �ari��� col�i�a�a.In ��n��o �i col�i�ano ��r� �a ����i lon�ani��i�i, n� �arla �u�an�� in una co����ia ci�an�o �an�� �ari��� or�ai �co��ar��. �ra l� �ari��� �iî �i��u�� �ro�ia�o la �r�coc� �or���ini, la San�a �aria, la �r 
. 
u�o�, l� �illia� ȋBianca � �o��aȌ, la �a� ��� Bar�l���, lǯ��a�� 	���l, la ��cana ��l �o�i�io, la �ai��r �l��an��r, la �on��r�nc�, la �a��a �ra��ana �� al�r� ancora.
 
ProprietàLa ��ra ° co��o��a ��r lǯͺͶΨ �a ac�ua, � ��r il ͳ͸Ψ �a �ucc��ri, car�oi�ra�i, �ro��in�, ϐi�r� ali��n�ari � c�n�ri. �u���o �ru��o ° ricco �i �i�a�in� �, Bͳ, Bʹ, � �� �, �i �or�i�olo � aci�o �olico. �on�i�n� una �uona �uan�i�� �i calcio � �o�a��io, c�� aiu�a a �an��n�r� �an� l� no��r� o��a � l� no��r� ar�icola�ioni. �u���o r�n�� l� ��r� ��ll� �r��io�� all�a�� ��r con�ra��ar� lǯo���o�oro�i. L� ��r� �o��i��ono inol�r� �ro�ri��� an�io��i�an�i c�� con�ra��ano lǯa�ion� ��i ra�icali li��ri.
Coltivazione e raccoltaL� �ra�ic�� col�urali �ono ϐinali��a�� ol�r� c�� al con��ni��n�o ��llo ��ilu��o ��ll� �ian��, al �an��ni��n�o ��lla ��r�ili�� ��l ��rr�no con a��or�i �i �o��an�a or�anica � �in�ral� a���ua�i all� cul�i�ar.�r��ili�� ��rr�ni a ���io i��a��o, �ro�on�i, non �ro��o calcar�i, u�i�i o �a��io�i c�� con��n�ono un �uon ��ilu��o ��llǯa��ar�a�o ra�ical�. �uÖ ra��iun��r� lǯal����a �i ��n�i ���ri � �r���n�a �o�li� o�ali � ϐiori riuni�i a �ru��i. La col�i�a�ion� ��l ��ro �i �uÖ ������uar� anc�� in �or�� �i all��a��n�o o��li�a�� o a �a��o �u��o. L� �ari��� col�i�a�� �i �o��ono cla��iϐicar� in ���i��, con �a�ura�ion� ��l �ru��o �a lu�lio a ini�io �������r� o au�unnoǦ��rnin�, con �a�ura�ion� �a �������r� a �ic���r�. 
ra�i� alla �calari�� �i �a�ura�ion� � alla con��r�a�ion� in �a�a��ini � c�ll� �ri�ori��r� l� ��r� �i �o��ono �ro�ar� �ul ��rca�o �ua�i �uran�� �u��o lǯanno. La raccol�a ° ������ua�a �uan�o i �ru��i �anno ac�ui�i�o l� cara���ri��ic�� �i�ic�� ��lla �ari��� � il �iu��o �ra�o �i �a�ura�ion�.

LA PERA

Pera del medio Adige: 
zona di produzione e prodotto

Pera del Veneziano: 
zona di produzione e prodotti
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StoriaIl ��ro ȋPyrus communisȌ ° una �ian�a ��on�an�a, ori�inaria ��i �o�c�i �uro��i, col�i�a�a in un �ran nu��ro �i �ari��� �a ����o i����or� � �i��u�a ora�ai in �u��i i con�in�n�i. La �ona ��l ���io ��i�� co��i�ui�c� una �ra l� �iî rino�a�� �� an�ic�� ar�� ���i�� alla col�i�a�ion� ��l ��lo � ��l ��ro, �ra�i�ional� �orni�ric� ��ll� ��n�� ��lla S�r�ni��i�a ���u��lica �i ��n��ia. La col�i�a�ion� ��l ��ro n�llǯar�a ori�n�al� �i ��n��ia ° ��a�a in�ro�o��a �a��iccia��n�� n��li anni �ra il ͳͻʹͲ � il ͳͻ͵Ͳ. In �u��li anni lǯinno�a�ion� � la �i��r�iϐica�ion� �ro�u��i�a ��r�o la �ru��icol�ura �rano �ui�a�� �all� �ran�i a�i�n�� na�� in ���ui�o alla �oniϐica �i �u�i ��rri�ori. La �r���n�a �i �ian�� �i ��ro n�lla �ro�incia ��ron��� ° a��ia��n�� ri�or�a�a n�lla ǲ�ono�raϐia ��lla �ro�incia �i ��ronaǳ ��l ���io �r�����o con�� Lui�i Sor�ano �or���i ȋ	ir�n�� ͳͻͲͶȌ in cui �i �a unǯa��ia �i�a�ina ��ll� �ari��� col�i�a�� in �u�l ��rio�o, �o��olin�an�o il cara���r� �ro�i�cuo ��lla col�i�a�ion�.
Zone di produzioneIl ��ro ° col�i�a�o in ��n��o n�ll� �ro�inc� �i ��rona, �o�i�o, �a�o�a � ��n��ia, con �ro�u�ioni annu� �icin� all� ͹ͳ �ila �.�lcun� ��ll� �ro�u�ioni ��n��� �ono in��ri�� n�llǯ�l�nco ��i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionaliǣ• L� pere del medio Adige, col�i�a�� n�i co�uni ri�i�ra�c�i o �ro��i�i allǯ��i�� in �ro�incia �i �a�o�a � �i �o�i�o, • l� pere del Veneziano col�i�a�� n�i co�uni ��llǯ�n�ro��rra � ri�i�ra�c�i a nor���� ��lla �ro�incia � in un �aio �i co�uni a �u� ��r�o la �ro�incia �i �o�i�o,• la pera del Veronese, col�i�a�a n�i co�uni ri�i�ra�c�i ��llǯ��i�� n�llǯar�a c�n�ro ��ri�ional� ��lla �ro�incia.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
Curiosità��lla �ra�i�ion� �o�olar� �ol��ana il ��ro ° �ian�a �al �i�niϐica�o �acral�. 	a�o�o il ǲ��ro �i S. B�llinoǳ c�� �ar���� ��r�o�lia�o �al �un�o in cui �u ri�or�a�o alla luc� il cor�o ��l San�o, �ro����or� ��lla �ioc��i �i �o�i�o, �����n�o ra�ici n�lla �ia��a ��llǯo�oni�o �a��� ��r �ua�i �ill� anni.

Pera del Veronese: 
zona di produzione e prodotto
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Cosa si mangiaSi �an�ia il �ru��o, una �ru�a, c�� �uÖ ����r� �o��n�o�a ȋrico��r�a �i ��luriaȌ co�� n�l ca�o ��lla ���ca o �la�ra � li�cia, co�� n�l ca�o ��lla n���arina.
CaratteristicheIl color� ��llǯ��i��r�i�� ��i �ru��i �i ���c�� � n���arin� ° �ol�o �����o � in��n�o. La �ol�a �uÖ ����r� �ialla o �ianca, ° con�i���n��, �ucco�a � �i �a�or� cara���ri��ico �o�u�o al �iu��o ��uili�rio �ra �ucc��ri � aci�i. Il nocciolo c�� �uÖ ri�ul�ar� a��r�n�� alla �ol�a n�ll� �ari��� co�i������ �uracin� o ����r� �acil��n�� ���ara�il� �a ���a ȋ���c�� ��icca�nol�Ȍ.La �aria�ili�� ��llǯ��oca �i �a�ura�ion�, �o�u�a al �ran nu��ro �i �ari��� col�i�a��, con��n�� la r���ri�ili�� ��l �ru��o �ul ��rca�o ��r un lun�o ��rio�o �ra �iu�no � �������r�.
 
ProprietàLa ���ca con�i�n� �ol�a ac�ua, oli�o�l���n�i, in �ar�icolar� �o�a��io � ��rro, �i�a�ina �, �ro�i�a�ina � � ϐi�r�Ǣ la �ua �ol�a �i����a � aiu�a a �o��or�ar� ���lio il cal�o �, inol�r�, con�ri�ui�c� a r�in���rar� i �ali �in�rali ��r�i con il �u�or�.
Coltivazione e raccoltaI �i����i �i i��ian�o, l� �or�� �i all��a��n�o � l� ��cnic�� �i �o�a�ura in��rnal� �� ���i�a ���ono �a�orir� lǯillu�ina�ion�,  un �uon �ol���ia��n�o � lǯari���ia��n�o �i o�ni �ar�� ��lla c�io�a ��ll� �ian��, ��r �u���o �i cura lo ��ilu��o ��lla c�io�a � lǯori�n�a��n�o ��ll� ϐil� nor�Ǧ�u�. 1 una �ian�a �iu��o��o ��n�i�il� ai �ara��i�i ȋin����i, �un��i � �iru�Ȍ � ric�i��� �uin�i una �ar�icolar� a���n�ion� n�lla �i���a ��lla col�ura.
StoriaIl ���co ° un al��ro ori�inario ��lla �ina, �o�� �u con�i��ra�o �i��olo �ǯi��or�ali��Ǣ i �uoi ϐiori �ono ��a�i c�l��ra�i �a �o��i, �i��ori � can�an�i. �allǯori�n�� il ���co �iun�� in ��r�ia �a �o�� arri�Ö in �uro�aǢ �alla ��r�ia ��ri�a �uin�i il no�� ��ll� ���ci� c�� �anno �a�o ori�in� all� ���c�� o�i�rn�ǣ 
Persica vulgaris o Prunus persica � Persica laevis ȋri�r��o ancor o��i in �ol�i �ial���i i�aliani, persegoȌ.L� �ri�� �racc� ��lla �r���n�a ��lla col�i�a�ion� ��l ���co n�lla �ianura ��ron��� ��llǯ��i�� ri�al�ono allǯ�III ��colo �.�., �oco �o�o la �ua in�ro�u�ion� in I�alia �allǯ�ri�n��.

LA PESCA E LA NETTARINA

Pesca di Verona IGP: 
zona di produzione e prodotto

Nettarina di Verona: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneLa �ro�incia �i ��rona ° �a�ria ��lla col�i�a�ion� ��ll� ���c�� in ��n��o, con �ro�u�ioni annu� �i Ͷͷ �ila �, con�ro l� ͷͳ �ila circa �ro�o��� n�llǯin��ro ��rri�orio r��ional�. ��i ��rri�ori ��i �o�uni �i Bu��ol�n�o, Bu��a�i��ra, �a���l �ǯ���ano, �o���can�, �a��r�n�o, ���can�ina, �o���liano, S. 
io�anni Lu�a�o�o, So��aca��a�na, Sona, �al���io �ul �incio, �illa�ranca, �a���lnuo�o ��l 
ar�a, La�i��, San�ǯ���ro�io �i �al�olic�lla, San �ar�ino Buon �l��r�o, ��rona, ���io �i �ro�uc� la Pesca di Verona IGP.�nc�� la col�i�a�ion� ��ll� n���arin� �a �ro�a�o n�l ��rri�orio ��lla �ro�incia �i ��rona una �ona i��al� ��r ��ilu��ar�i, con la Nettarina di Verona, �ro�o��o a�roali��n�ar� �ra�i�ional�.�ra i �ro�o��i �ra�i�ionali ��l ��n��o �i anno��rano anc�� la Pesca bianca di Venezia, a �ol�a �ianca, col�i�a�a �ra 
��olo � �a�allino, � l� Pesche di Povegliano n�l �r��i�iano,��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
CuriositàLa col�i�a�ion� ��l ���co n�l ��ron��� �a ori�ini a��ai an�ic��. 
i� �linio in ��oca �o�ana ri��ri�a n�ll� �u� o��r� ��l ǲpomo della lanuggineǳ col�i�a�o in ��rri�orio ��ron���. �n�r�a �an���na ra�ϐi�ura�a ���c�� n�lla Ba�ilica �i S. ��no a ��rona n�l ͳͶͲͲ. 
i� n�l ͳ͹ͲͲ co�incia, lun�o lǯ��i��, la col�ura ��l ���co irri�ua, n�l ͳͺͻͲ �i �arla �i ͳ.ͲͲͲ �onn�lla�� �ro�o��� � n�l ͳͻͷͲ la �u��rϐici� �i col�i�a�ion� ra��iun�� i ͷ.ͲͲͲ ���ari. 

Pesca bianca di Venezia: 
zona di produzione e prodotto

Pesca di Povegliano: 
zona di produzione e prodotto
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Cosa si mangiaLa �acca, o���ro il �ru��o, alla �a�ura�ion�.
CaratteristicheIl �ru��o ��l �o�o�oro ° una �acca �i �or�a � �i��n�ioni �ol�o �aria�ili ȋ�lo�o�a, a��ia��i�a, allun�a�a, o���lica�aǢ li�cia o co��olu�aȌ. �on�i�n� un nu��ro �aria�il� �i lo��� in��rn�Ǣ �uccia � �ol�a �ono �i color� ��n�ral��n�� ro��o a �a�ura�ion� ��r la �r���n�a �i un �i���n�o caro��noi�� c�ia�a�o lico��n�.La �ol�a ��ll� lo��� con�i�n� nu��ro�i ���i �i�coi�ali, �c�iaccia�i, l����ri.Il ���uncolo �o��i�n� il �ru��o � �� n� �i��acca a �a�ura�ion�. I �ru��i ��l �o�o�oro �ono, ���ia��n�� co��i�ui�i �al ͻͷǦͻ͸Ψ, �i �ol�a � �ucco �al ͳǦʹΨ �i �uccia, il r���an�� ʹǦ͵Ψ �a ���i.
 
ProprietàIl �o�o�oro ° un ali��n�o l����ro, ri�in�rali��an��, �i����an��, con un al�o �o��r� nu�ri�ional�, �ol�o �a�ori�o. Il �o�o�oro in�a��i ° �o��ro �i calori�, con un �uon con��nu�o �i �ali �in�rali � oli�o�l���n�i, ricco �i ac�ua, �i �u��� l� �i�a�in� i�ro�olu�ili � �i car�oi�ra�i, �ru��o�io � �luco�io.
Coltivazione e raccoltaIl �o�o�oro �uÖ ����r� col�i�a�o ��r lǯin�u��ria con��r�i�ra o ��r il con�u�o �r��co. La col�i�a�ion� ��r il con�u�o �r��co a��i�n� �ol�o �����o �o��o �ro���ion�. �� �����io il �ro�o��o �ra�i�ional� �o�o�oro ��l �a�allino �i�n� col�i�a�o ��r il ͻͲΨ in ��rra � ��r il ri�an�n�� ͳͲΨ in �i�no ca��o.L� �ian�in� �i �o�o�oro �a con�u�o �r��co �ono �ro�o��� in �i�aio in a��o�i�i con��ni�ori ǲal��ola�iǳ � �ra�ian�a�� �a ����raio a lu�lio. L� �ian�� ��n�ono �o���nu�� �in�olar��n�� �a �u�ori in l��no, canna �i �a��î o �l���n�i ���allici.La raccol�a ��ll� �acc�� a��i�n� �alla �ri�a��ra allǯau�unno a�an�a�o.
StoriaIl �o�o�oro, una �olanac�a ori�inaria ��lla �ona ��llǯ���rica c�n�ral�, ��l Su�a��rica � ��lla �ar�� ��ri�ional� ��llǯ���rica S����n�rional�, ° arri�a�o in I�alia n�l ͳͷͻ͸. Il no�� �o�o�oro ° �o�u�o al color� �ora�o ��l �ru��o ori�inario. Lǯa��ual� colora�ion� ro��a ° ��a�a o���nu�a �ra�i� a ��l��ioni �ucc���i��. �llǯini�io ��nn� col�i�a�o co�� �ian�a orna��n�al�. 

IL POMODORO

Pomodoro del Cavallino: 
zona di produzione e prodotto
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Zone di produzioneIl �o�o�oro ° col�i�a�o in �u��a la r��ion�, in �ar�icolar� n�ll� �ro�inci� �i ��rona, �o�i�o, ��n��ia � �a�o�a, con �ro�u�ioni �icin� all� ͶͶ �ila � annu�. 1 col�i�a�o ��r au�ocon�u�o, in�u��ria � ��r con�u�o �r��co.��i co�uni �i �a�allino Ǧ �r��or�i � ��n��ia ȋi�ol� �i S. �ra��o � �i�nol�Ȍ �i �ro�a il �o�o�oro ��l �a�allino, in��ri�o n�llǯ�l�nco ��i �ro�o��i a�roali��n�ari �ra�i�ionali. �u���o ° �ra�i�ional��n�� un �o�o�oro �a con�u�o �r��co, il co�i�����o ǲ�on�o li�cio in�ala�aroǳ. ��c�n����n��, la �i��r�iϐica�ion� �ro�u��i�a �a �or�a�o allǯin�ro�u�ion� ��l �o�o�oro a ǲ�ra��oloǳ, �i�olo�ia ǲcili��inoǳ, il ǳ�on�o li�cio ��r��ǳ � il ǲ�uor �i �u�ǳ.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
Curiosità��l ͳ͹͸ʹ, in ���ui�o a ��u�i �i La��aro S�allan�ani, �urono ��ϐini�� l� ��cnic�� �i con��r�a�ion� �i �u�lla c��, n�l �u� ��llǯI�alia, ° �i��nu�a unǯ�cc�ll�n�a culinariaǣ ǲǯa �u��arolaǳ. 
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Cosa si mangia��i ra�icc�i �i �an�iano l� �o�li�.
CaratteristicheI ra�icc�i a��ar��n�ono alla ���ci� Cichorium inthybus � �o��ono ����r� a �o�lia ��r�� o a �o�lia colora�a. � �u���ǯul�i�a �i�olo�ia, cara���ri��a�a �alla �or�a�ion� ��l grumolo, co��i�ui�o �all� �o�li� ra��ru��a�� in�i��� a �or�ar� un c���o �iî o ��no ��r���o, a��ar��n�ono i �ua��ro ra�icc�i a in�ica�ion� ��o�raϐica �ro����a col�i�a�i in ��n��oǣ• il radicchio di Chioggia IGP �r���n�a il �ru�olo �i �or�a �on����ian�� � co��a��a, l� �o�li� �ono ro��� con n�r�a�ur� c�n�rali � la��rali �ianc��. �r���n�a �u� �i�olo�i�ǣ �r�coc� c�� �i racco�li� �al ͳι a�ril� al ͳͷ lu�lio � �ar�i�o la cui raccol�a a��i�n� �al ͳι �������r� al ͵ͳ �ar�oǢ• il radicchio di Verona IGP �a un �ru�olo �i �or�a o�al� allun�a�a, �o�li� co��a��� �i color� ro��o �curo in��n�o con una n�r�a�ura �rinci�al� �ianca �ol�o ��ilu��a�a, croccan�i � l����r��n�� a�aro�nol�. Il �a�icc�io �i ��rona I
� �uÖ ����r� �i �i�o ǲ�r�coc�ǳ � �i �i�o ǲ�ar�i�oǳǢ• il �ru�olo ��l radicchio di Castelfranco IGP �a una �or�a c�� ricor�a una ro�a a��r�a. L� �o�li� �i �r���n�ano con �ari��a�ur� �i��ri�ui�� in �o�o ��uili�ra�o �u �u��a la �u��rϐici� � ��na�ur� c�� �anno �al ro��o �ino�o al �iolac�o, al �iola c�iaroǢ• il radicchio di Treviso IGP �r���n�a un �ru�olo �alla �i�ica �or�a lanc�ola�a, con ��r�o�li r��olari � co��a��i c�� ��n�ono a c�iu��r�i allǯa�ic�. Il l���o �o�liar� �i �r���n�a �i color� ro��o in��n�o con una n�r�a�ura �rinci�al� �i color� �ianco. �a un �a�or� l����r��n�� a�aro�nolo �� ° croccan��. ��r o���n�rlo �i u�ili��a una ��cnica �i �or�a�ura � i��ianc�i��n�oǣ ai �ri�i �i no����r� i �a��i �ono raccol�i � �o��i in �a�c�� ri���i�� con ac�ua corr�n�� �i ri�or�i�a. �o�o circa �uin�ici �iorni, cio° una �ol�a o���nu�i i nuo�i ��r�o�li, �i �roc��� con la �a�� �i �o�l���a�ura, la�a��io � con���iona��n�o.
 
Proprietà�a un �un�o �i �i��a nu�ri�ional�, co�� �u��� l� ��r�ur� a �o�lia, il ra�icc�io ° �o��ro �i calori� � ricco �i �i�a�in� � �ali �in�rali, in �ar�icolar� �o�a��io, calcio � �o��oro. Buon a��or�a�or� �i ϐi�r�, �a�ori�c� la �i����ion� � aiu�a l� �un�ioni ��a�ic��.

IL RADICCHIO

Radicchio di Verona IGP: 
zona di produzione e prodotto

Radicchio di Treviso IGP: 
zona di produzione e prodotto
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 Radicchio di Castelfranco IGP: 
zona di produzione e prodotto
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Coltivazione e raccoltaLa ���ina �i�n� ����ui�a n�i ���i �i lu�lio � a�o��o ȋ��r alcun� �ari��� �r�coci anc�� a ϐin� �iu�noȌ in �i�no ca��o o in ����n�ai, in �u���ǯul�i�o ca�o �i ricorr� in ���ui�o al �ra�ian�o �a a�o��o a� o��o�r�. Il ��rio�o �i raccol�a �aria � �uÖ a���nir� �allǯau�unnoȀin��rno ϐino alla �ri�a��ra ��r i ra�icc�i �ar�i�i.
Storia
li ��u�io�i ri��n�ono c�� �u��� l� cul�i�ar a��ual��n�� col�i�a�� ��ri�ino �al �a�icc�io �i �r��i�o c�� �ar���� ��a�o in�ro�o��o in �uro�a �allǯ�ri�n��, �o�� cr��c��a ��on�an�a��n��, n�l �� ��colo.
Zone di produzioneIl radicchio di Chioggia IGP �i�n� col�i�a�o in alcuni co�uni ��l li�oral� ��n��iano ��ri�ional� � ��l �ol��in�ǣ ��io��ia, �a�ar��r�, �ona, �o���i�o, �orr���ola, �o�olina, Lor�o, �or�o �iro, �a�lio �i �o, �riano �ol��in�.La �ona �i �ro�u�ion� ��l radicchio di Verona IGP �i ����n�� n�lla �a�cia ��l �a��o ��n��o, allǯin��rno ��lla �ro�inc� �i �ic�n�a, �a�o�a � ��rona.La �ona �i �ro�u�ion� ��l radicchio di Castelfranco IGP �i ����n�� a� ol�r� ͷͲ co�uni n�lla �ro�inci� �i �r��i�o, �a�o�a � ��n��ia.Il radicchio di Treviso IGP �a una �ona �i �ro�u�ion� �����a a ʹͶ co�uni ��l ��n��o, ͳ͹ in �ro�incia �i �r��i�o, ͷ in �ro�incia �i ��n��ia � ʹ  in �u�lla �i �a�o�a. Lǯar�a ° �olca�a �alla co�i�����a ǲlin�a ��ll� ri�or�i��ǳ c�� �i�i�� lǯal�a �alla �a��a �ianura. �ro�rio lǯa��on�an�a �i ac�u� �ur� ° un �l���n�o ����r�inan�� n�l �roc���o �i �ro�u�ion� ��l �a�icc�io �o��o �i �r��i�o I
�.��r ul��riori in�or�a�ioni �ui ra�icc�i �i�ici ��l ��n��o ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti 
DOP e IGP del Veneto, �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home 
page > Formazione/Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti 
agroalimentari > Prodotti DOP, IGP, STG > Atlante dei prodotti DOP e IGP del Veneto. 
Curiosità�i�a�o �a �linio il ��cc�io co�� ǲla��u�a ��n��aǳ, il ra�icc�io con��r�a la �ua ��oria anc�� n�llǯori�in� la�ina ��l �uo no��, ǲra�iculaǳ o���ro ra�ic�. ��llǯar�a �i �r��i�o, il c�l��r� ra�icc�io local� ȋI
�Ȍ ° u�ili��a�o ��r �r��arar� un a�aro � una �irra �i ra�icc�io.

Radicchio di Chioggia IGP: 
zona di produzione e prodotto
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Cosa si mangia��lla �ucca �i �an�ia il �ru��o.
CaratteristicheIl �ru��o ��lla �ucca �a �or�a, color�, �i��n�ion�, ���o �ol�o �aria�ili.�ra l� �ucc�� col�i�a�� in ��n��o, alcun�, co�� la Zucca santa bellunese, �anno il �ru��o cara���ri��a�o �a una �or�a �olu�ino�a � a��ia��i�a allǯa�ic�, ��l ���o �i circa ͵ ��, la �uccia, �ura, �i color� ��r�� con ��u�a�ur� ro��� � a��i� �on� �iall�. La �ol�a ° �i color� �ialloǦarancio in��n�o �i �a�or� ϐin� � �olc�, con allǯin��rno nu��ro�i ���i �ianc�i. �l�r�, co�� la Zucca marina di Chioggia, �r���n�ano �ru��i �ro��i, ro�on�i � �c�iaccia�i ai �oli, con ��i��n�� o���lico � la �or�a a �ur�an��Ǣ la �uccia �a colora�ioni �aria�ili �al ��r�� �curo al �ri�io, �i�or�olu�a. La �ol�a �i �u���ǯul�i�a �ucca �i �r���n�a �����a � �i color� �iallo arancion�, �ucc��rina � �ol�o �a�ori�a.
 
ProprietàLa �ucca �a �oc�� calori� � ciÖ la r�n�� a�a��a all� �i��� i�ocaloric��. I co��on�n�i ����n�iali c�� �or�ano �u���o or�a��io �ono il ���acaro��n�, c�� il cor�o u�ili��a ��r la �or�a�ion� ��lla �i�a�ina �, � �oi l� �i�a�in� B �� �. La ��con�a ° no�a ��r ����r� un o��i�o an�io��i�an��. La �ucca con�i�n� �ol�i �ali �in�raliǣ calcio, �o��oro, �o�a��io, �a�n��io, ��rro, ��l�nio, �o�io, �an�an��� � �inco. Buona anc�� la �uan�i�� �i ϐi�r�. Lǯor�a��io ° ricco anc�� �i �i��r�i a�inoaci�i, co�� lǯar�inina, lǯaci�o �lu�a��ico, lǯaci�o a��ar�ico � il �ri��o�ano.
Coltivazione e raccoltaLa �ucca non a�a l� �����ra�ur� �a���Ǣ �a �l��a�� ��i��n�� ��r�ic�� �ia ��r la ��r�ina�ion� ȋ�ra ʹͷ � ͵Ͳ ι�Ȍ �ia ��r la cr��ci�a ȋ�ra ʹͲ � ͵Ͳ ι�Ȍ. La ���ina ° ��n�ral��n�� �ir���a in �i�no ca��o n�l ���� �i �a��io. ��ll� ar�� �i col�i�a�ion� co��i�r�, �uÖ ����r� an�ici�a�a a� a�ril�. 

LA ZUCCA

Zucca santa bellunese: 
zona di produzione e prodotto

Zucca Marina di Chioggia: 
zona di produzione e prodotto
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Storia e curiositàLa �a�i�lia ��ll� cucur�i�ac��, cui la �ucca a��ar�i�n�, �r���n�a �i��r�� ���ci� �o�anic��, ori�inari� �ia ��l nuo�o c�� ��l ��cc�io con�in�n��ǣ in ����ico �ono ��a�i ri�ro�a�i ���i �i �ucca ri�al�n�i al ͹ͲͲͲǦ͸ͲͲͲ a.�., ��n�r� n�l �acino ��l ���i��rran�o la �ucca �i�n� ci�a�a �i� �a S�n�ca � �linio il ��cc�io. Lǯor�a��io �ra, in�a��i cono�ciu�o � col�i�a�o in �ari��� �i��r�� �a ��i�i, �o�ani,  �ra�i � 
r�ci.L� �ucc�� c�� �ro�ia�o a��ual��n�� �ui no��ri ��rca�i ����rano ��rÖ ����r� �u�ll� �i ori�in� ��n�roȂ���ricana, �ra��or�a�� in �uro�a �a �olo��o. 
Zone di produzioneLa �ucca �i�n� col�i�a�a ��r con�u�o �a�iliar� in �ua�i �u��o il ��rri�orio r��ional�, in alcun� ar��, �rinci�al��n�� n�ll� �ro�inci� �i �a�o�a �o�i�o � ��rona la col�ura �i ° a���r�a�a anc�� ��r la ��n�i�a �ul ��rca�o, con una �ro�u�ion� annua �i circa ͳ͵ �ila �.�u� �ucc�� col�i�a�� in ��n��o �ono ricono�ciu�� �ra i prodotti agroalimentari tradizionali ��lla ���ion� ��l ��n��o.La Zucca santa bellunese col�i�a�a in �al B�lluna, in �ar�icolar� n�i �o�uni lun�o il ϐiu�� �ia��, in �ro�incia �i B�lluno � la Zucca marina di Chioggia col�i�a�a n�i ��rri�ori ��i co�uni �i ��io��ia, �a�ar��r� � �ona, in �ro�incia �i ��n��ia.��r ul��riori in�or�a�ioni ° �o��i�il� con�ul�ar� lǯAtlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del 
Veneto �carica�il� �al �i�o ���.��n��oa�ricol�ura.or�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home page > Formazione/
Convegnistica/Editoria > Catalogo editoriale > Agroalimentare o �al �i�o ���.r��ion�.��n��o.i�, ���u�n�o il ��rcor�oǣ Home > Percorsi > Agricoltura e foreste > Qualità dei prodotti agroalimentari > 
Prodotti tradizionali.
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Esercitazione 12a
Caccia alla varietà perduta

Target: 
Tempi: ����a �iorna�a a ca�a, ʹ or� a �cuola
Obiettivi: �ar cono�c�r� i �ro�o��i a�roali��n�ari �i�ici ��l luo�o
Luoghi: in �ro��i�i�� ��lla �cuola o ��llǯa�i�a�ion�.
Materiale: �ona �i r��i��n�a, �ona a�ricola, �cuola

Caccia alla varietà perdutaǣ ���u�n�o l� �c���� ��i �ro�o��i �i in�i�i�uano �u�lli �i�ici ��lla �ona � l� �ian�� �a cui ��ri�anoǢ i ra�a��i �anno alla ric�rca �i a�i�n�� c�� l� col�i�ano, �i�ai c�� l� ��n�ono, n��o�i c�� co���rciano �u�ll� �ari���. �ocu��n�ano co�a �ro�ano ri�or�an�o i �a�i in un �ua��rno � �� �o��i�il� �o�o�ra�an�o �ian�a �Ȁo �ro�o��o. In cla��� o�ni �ru��o con�i�i�� con �li al�ri i ri�ul�a�i o���nu�i.  

P S
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Esercitazione 12b
Intervista

Target: 
Tempi: alcun� or� a �cuola � a ca�a
Obiettivi: �ar cono�c�r� i �ro�o��i a�roali��n�ari �i�ici ��l luo�o
Luoghi: �cuola, ca�a, ar�a �i r��i��n�a.
Materiale: �a�i��, �ua��rno, �l�nco �ro�o��i �i�ici ��lla �onaSi r�ali��a unǯin��r�i��a in cla��� � n�lla �cuola c�i���n�o a cia�cun alunno �� cono�c� ����r�ina�i �ro�o��i �i�ici, �� li �an�ia, �� n� cono�c� �ualc�� ric���a, �� �li �iacciono o ��no. In cla��� �i �la�orano i �a�i ��r ca�ir� �� i �ro�o��i �i�ici �ono cono�ciu�i �ai ra�a��i, �a anc�� �uan�o �ono �ra�i�i ȋcla��iϐicaȌ. �ai ri�ul�a�i �uÖ �r�n��r� il �ia un la�ora�orio ��l �u��o c�� �accia �co�rir� �uan�i �a�ori ��i��ono ol�r� a �u�i ȋ�oc�iȌ c�� �li alunni cono�cono ��n� ȋ�olc�, �ala�o, a�aro, aci�oȌ.�o�� ��l �ro�o��o ᄏ Lo cono�ciǫ    ᄏ Lo �an�iǫ    ᄏ �i �iac�ǫ�ono�ci ric���� in cui �i�n� u�a�oǫ�o�� ��l �ro�o��o ᄏ Lo cono�ciǫ    ᄏ Lo �an�iǫ    ᄏ �i �iac�ǫ�ono�ci ric���� in cui �i�n� u�a�oǫ�o�� ��l �ro�o��o ᄏ Lo cono�ciǫ    ᄏ Lo �an�iǫ    ᄏ �i �iac�ǫ�ono�ci ric���� in cui �i�n� u�a�oǫ�o�� ��l �ro�o��o ᄏ Lo cono�ciǫ    ᄏ Lo �an�iǫ    ᄏ �i �iac�ǫ�ono�ci ric���� in cui �i�n� u�a�oǫ�o�� ��l �ro�o��o ᄏ Lo cono�ciǫ    ᄏ Lo �an�iǫ    ᄏ �i �iac�ǫ�ono�ci ric���� in cui �i�n� u�a�oǫ
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