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QUADERNO DELLA BIODIVERSITA’  
 
Uno strumento, una proposta per le classi IV e V della Scuola Primaria e la classe I della Scuola 

Secondaria di 1°grado.  
 

Gentile Insegnante, 
il Quaderno della biodiversità, è uno strumento didattico che l’ARSAC mette a disposizione 

delle scuole della Regione per promuovere nelle giovani generazioni una cultura ambientale ed 
alimentare in cui la biodiversità ed in particolare l’AGRO-BIODIVERSITA’ è il tema centrale. 

Nell’ambito della Regione Calabria, l’ARSAC svolge una importante funzione nella salvaguardia 

della Biodiversità Vegetale e Animale finalizzate proprio al recupero di varietà locali di fruttiferi, di 

piante orticole, cereali e razze animali ancora presenti nelle nostre campagne e che sono la diretta 

conseguenza di una selezione millenaria operata dall’uomo in armonia con l’ambiente. Già da due 
anni, presso i Centri Sperimentali Dimostrativi ARSAC che invitiamo a visitare, sono stati coltivati 

e allevati fruttiferi, cereali, orticole, maiali neri e capre calabresi.  

Perché un percorso alla scoperta delle meraviglie della biodiversità? 

Perché la biodiversità è un bene ambientale preziosissimo si può dire “l’essenza della vita”.  

E’ la ricchezza e la bellezza che la natura ci offre ed anche la sua fragilità quando essa stessa 

viene violata.   
Perché’ tutti dobbiamo proteggere la biodiversità per proteggere noi stessi. 

 Il percorso didattico inizia con le tematiche più strettamente naturalistiche per intrecciarsi a 

quelle interculturali, riguardanti specificamente i rapporti che intercorrono fra ambiente, 

agricoltura e alimentazione.  

In particolare gli obiettivi educativi mirano a sviluppare la sensibilità dei giovani sulla 
importanza e quindi sulla conservazione della biodiversità   attraverso la riscoperta delle 

tradizioni agricole ed alimentari del territorio di appartenenza. 

Far conoscere ed apprezzare ai bambini ed alle loro famiglie i prodotti ortofrutticoli Calabresi e 

l’importanza di consumare prodotti locali significa creare un rapporto affettivo con il proprio 

territorio ed acquisire una maggiore consapevolezza ambientale ed alimentare. 

Per favorire l’incontro e la conoscenza con la molteplicità delle specie vegetali coltivate 
anticamente nella nostra Regione, i bambini saranno accompagnati attraverso un “viaggio” che 

porta nel meraviglioso mondo della agro-biodiversità ossia del mondo delle specie vegetali 

coltivate in agricoltura.  

Faremo un tuffo nel nostro passato per ricordare i nomi dei frutti antichi della nostra Regione, 

per ripeterli con la dolcezza delle parole dei nostri dialetti e per cercare di “sentire” i 
profumi ed sapori unici dei nostri “Frutti Dimenticati”. 

Torneremo infine nel presente per scoprire ed “assaggiare” la nostra “biodiversita’ 

recuperata” attingendo direttamente dal paniere delle eccellenze   dei prodotti orto-

frutticoli della Regione Calabria.  

Il quaderno della biodiversità, realizzato nell’ambito del progetto “ARSAC nelle Scuole”, vuole 

essere un contributo alla conoscenza e uno stimolo all’approfondimento. Di fatto, uno strumento, 
in parte teorico, in parte operativo, per avvicinarsi alla biodiversità e comprenderne gli aspetti 

principali. La biodiversità naturalmente è molto di più e questa vuole essere solo una proposta 

iniziale che sarà ampliata successivamente con ulteriori approfondimenti sul tema. 

La prima parte dell’elaborato, è rappresentata da una Descrizione generale dell’argomento con 

alcuni approfondimenti (per gli insegnanti) di alcuni aspetti di particolare rilevanza per il tema in 
esame.  

Il lavoro è arricchito da una serie di Schede didattiche che propongono Attività pratiche 

(esercitazioni) da realizzare con i bambini, insieme in classe o come compito per casa.  

I percorsi didattici vengono sviluppati con un linguaggio semplificato, per consentire agli 

insegnanti eventualmente di fotocopiare le pagine ed utilizzarle direttamente con i bambini in 

classe.  Per facilitare la comprensione, i link rossi rimandano direttamente alle pagine 
menzionate relative alla presentazione dei “Frutti Dimenticati” SCHEDA DIDATTICA n.7 ed alla SCHEDA 

DIDATTICA n. 9 relativa all’elaborato “Dalla lista dei prodotti delle eccellenze Calabresi ecco il 

paniere dei nostri sapori”. 

BUON LAVORO! 

Dr.ssa Teresa Borelli – Divulgatrice ARSAC- 



 

                    Quaderno della Biodiversità 

 

       Nome……………….. 

                Scuola……………….. 

                Città………………… 

 

          …Per fare l’albero ci vuole il seme  

          Per fare il seme ci vuole il frutto      

          Per fare il frutto ci vuole un fiore     

 

 

 

   



FLAPPER…COS’E’ LA BIODIVERSITA’? 

 

Guardando fuori dalla finestra, giocando in giardino, compiendo un 

viaggio o semplicemente facendo una passeggiata… 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!  

Biodiversità (bio - dal greco 
biòs = vita) è quindi un 

termine che indica la varietà 
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. 

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. 



COS’ E’ UN ECOSISTEMA ? 

 

I legami tra gli animali, le piante e i loro spazi vitali sono detti 
“ecosistema”. 

Un prato, per esempio, ha bisogno di 

pioggia e sole per vivere, i fiori 

selvatici di un prato per crescere e le 

api selvatiche dei fiori selvatici, perché 

si cibano del loro nettare e del polline. 

Insieme costituiscono un ecosistema, nel quale ognuno ha bisogno 

dell’altro. 
 (Scheda Didattica  n.1 : Colora la biodiversità dell’ecosistema prato- Scheda n.2 : Colora la biodiversità 
dell’ecosistema Bosco ) 

 

 

 



SCHEDA DIDATTICA n.1: COLORA LA BIODIVERSITA’ DELL’ECOSISTEMA 

PRATO  

 

 

 

 

In questo ecosistema prato riconosco : 
………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………… 



SCHEDA DIDATTICA n.2 : COLORA LA BIODIVERSITA’ DELL’ ECOSISTEMA 

BOSCO 

 

Nell’ecosistema bosco vivono queste specie animali :  
………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………… 
 



COS’E’ UN HABITAT? 

“Case diverse, per esigenze e specie 
diverse”  

Tutti gli esseri viventi sulla Terra 
hanno un loro “indirizzo” dove è 
possibile trovarli, ovvero un habitat. 
Può trattarsi di un’area piccolissima, 

corrispondente al sasso sotto cui si 

nasconde un millepiedi, o può essere costituito da tutte quelle zone 

umide con acqua stagnante, vegetazione palustre e insetti, che 

rappresentano i punti di sosta del lunghissimo itinerario, attraverso 

molti continenti, di un uccello migratore. L’habitat è lo spazio fisico 
nel quale vive una specie o un organismo. 

Questi spazi vitali sono i luoghi in cui gli animali e le piante vivono e 

cercano il cibo, come per esempio i boschi, i prati e i laghi. Questo 

vale per tutti: esseri umani o pecore, pettirossi o serpenti, conigli o 

centopiedi, querce o primule.  

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.               ( Scheda Didattica n. 3 : Colora l’habitat del picchio ) 



SCHEDA DIDATTICA n. 3 : COLORA L’HABITAT DEL PICCHIO 

 

 

 

 



LA BIODIVERSITA’ DELLA TERRA E’ IN PERICOLO ! 

                                                   
 

 

Quanta biodiversità abbiamo nel mondo?   

Quanta ne perdiamo?  

 

Gli scienziati affermano che sulla terra si conoscono circa  1,7 milioni di specie  

tra piante, animali, funghi e batteri . Questo numero include tutti gli organismi viventi, 

dal batterio invisibile alla grande balenottera azzurra, dal fungo microscopico alla quercia, dal 

piccolo scricciolo alla maestosa aquila reale.  

 Il conteggio tuttavia è sempre aperto perché l’uomo non ha ancora finito di esplorare il pianeta e 

ne vengono continuamente scoperte di nuove.  

L’Italia è tra i Paesi europei più ricchi di biodiversità con circa 70.000 specie tra mondo 

vegetale e mondo animale.   

Il pianeta Terra, quindi, almeno per gli aspetti della biodiversità, resta in gran parte sconosciuto. 

Da alcuni decenni  però, la biodiversità continua a diminuire… 

Quali sono le principali minacce alla biodiversita’ ?  

La biodiversità della Terra non si 

mantiene sempre costante, anzi  

nel corso delle ere geologiche ha 

subito numerose fluttuazioni.  

L’estinzione cioè la scomparsa 
di una specie fa parte del 

naturale processo evolutivo sin 

dall’inizio della storia della 

Terra. Da sempre si estinguono 

intere specie di animali. Tuttavia 

negli ultimi 100 anni la velocità 
con la quale si estinguono le 

specie è aumentata 

considerevolmente.  

Gli scienziati calcolano che ormai ogni anno si estinguono dalle 35.000 alle 100.000 

specie, vale a dire che, secondo le previsioni più prudenti, scompaiono per sempre 4 

specie ogni ora!  

Tra le principali minacce per la sopravvivenza di molte specie vi sono la distruzione e la 

frammentazione dei loro habitat provocata dall’uomo a causa del  disboscamento delle foreste 

tropicali, dello sviluppo industriale e agricolo, della costruzione di città e di strade. A causa di 
tutto ciò gli animali e le piante hanno sempre meno spazio  per vivere e spesso  si 

ammalano o addirittura si estinguono. 



Per esempio le api selvatiche sono minacciate… 

Gli esseri umani hanno bisogno di sempre più spazio e la conseguenza 

è che ci sono sempre meno prati fioriti. Per questo molte api selvatiche 

non trovano più cibo e muoiono. Fanno sempre più fatica anche a 

trovare un posto adatto per i loro nidi. 

Anche i fiori selvatici ne risentono: essi hanno bisogno delle api 

selvatiche per potersi riprodurre. Le api, infatti, aiutano a trasportare 

il polline da fiore in fiore, fecondandoli. Quindi se non ci sono più api 

selvatiche, non possono più nascere fiori selvatici. 

Ora avrete  capito che tutto dipende l’uno dall’altro. Se un animale o 
una pianta stanno male, questo influenza anche altri esseri viventi. E 

infine influisce anche su di noi , perché come ben sapete, anche noi 
esseri umani abbiamo bisogno della biodiversità per vivere.  
( SCHEDA n. 4: Storia illustrata dell’ape selvatica ) 



SCHEDA DIDATTICA n. 4  : STORIA ILLUSTRATA DELL’APE SELVATICA 

Guarda le immagini e leggi i testi. 

 

• Quale testo descrive le immagini da 1 a 5? 

• Trova il testo corretto da abbinare all’immagine.  

• Scrivi la conclusione della storia guardando l’immagine 6.  
 

 

 L’ape Pea  atterra su un dente di leone. Con la sua proboscide succhia il nettare e 
raccoglie il polline. Poi vola verso il prossimo fiore. 

 E’ ora di alzarsi! Come ogni giorno Pea, l’ape selvatica, deve andare alla ricerca di 
cibo. Affamata esce dal suo buco nel terreno. 

 Pea arriva al suo buco nel terreno. Depone il polline nel suo nido, così le sue larve 
hanno il cibo necessario. 

 Ora Pea ritorna attraversando nuovamente il prato fiorito. Il polline è appiccicato alle 
sue piccole zampe posteriori. In questo modo riesce a trasportarlo bene fino a casa. 

 Pea  si mette in moto e vola attraverso i prati fioriti. 
E’  alla ricerca del suo fiore preferito. 

 

 



Conseguenze sulla nostra quotidianità :  

Perchè la biodiversità è importante per noi ? 

 

Insieme alla perdita di biodiversità perdiamo anche le basi per la vita 

sulla Terra. La biodiversità ci mette a disposizione tante risorse  di cui 
noi esseri umani abbiamo bisogno : i generi alimentari come la frutta, 
la verdura, il pesce e la 

carne provengono dalla 
natura.  

Anche molti indumenti 

sono fatti con materiale 

naturale. I vestiti di 

cotone, per esempio, 

possono essere fabbricati 

solo fino a quando ci 

saranno le piante di 

cotone. Anche molti medicamenti non esisterebbero senza biodiversità: 

spesso infatti le piante vengono impiegate come farmaci.  

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.      ( Scheda Didattica n.5 – Quiz sulla biodiversita’) 



 

 

1 IL TERMINE “BIODIVERSITA’” SIGNIFICA … 

a) …. varietà del mondo animale T 

b) …. piante con molti colori R 

c) …  varietà di vita o varietà della natura A 

2     FINO AD OGGI SULLA TERRA GLI ESSERI UMANI      

HANNO… 

a) … scoperto  800.000 specie animali e vegetali D 

b) … scoperto 1.700.000 specie animali e vegetali P 

c)  … scoperto 100.000 specie animali e vegetali R 

3     NELLA SOLA ITALIA ESISTONO…. 

a) … 70.000 specie animali e vegetali E 

b) … 1.000.000 specie animali e vegetali S 

c) … 10.000 specie animali e vegetali R 

4    VIENE CHIAMATO “SPAZIO VITALE” IL LUOGO… 

a) …dove gli animali trascorrono le loro vacanze O 

b) …dove abitano gli animali e le piante S 

c) …dove c’è sempre vita L 

5   QUANDO SI PARLA DI ECOSISTEMA SI INTENDE…. 

a) …il comportamento degli esseri umani con la natura S 

b) …un sistema in cui nessuno inquina l’ambiente T 

c) …tutti i legami esistenti tra gli animali, le piante e i loro    

spazi vitali 

E 

6  IN UN ECOSISTEMA…. 

a) …nessuno ha bisogno di qualcun altro F 

b) ….ognuno ha bisogno di qualcun altro L 

c) … le piante hanno bisogno degli animali, ma gli animali non 

hanno    bisogno delle piante 

Q 
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7 MOLTE COSE COME PER ESEMPIO I GENERI ALIMENTARI, 

GLI ABITI E MOLTI MEDICAMENTI… 

a) …provengono dalla natura V 

b) …vengono prodotti artificialmente Z 

c) …provengono esclusivamente dagli animali M 

8   LA BIODIVERSITA’…. 

a) ….è importante soltanto per le persone che amano stare nella 

natura. Per tutti gli altri non è importante 

D 

b) …è molto importante per noi esseri umani perché ci mette a 

disposizione tante risorse 

A 

c) …non è molto importante per noi esseri umani. Solo gli animali 

e le piante hanno bisogno di biodiversità 

M 

9   SULLA TERRA LA BIODIVERSITA’ CONTINUA A         

DIMINUIRE LA COLPA E’… 

 

a) 

…Soprattutto delle piante, perché crescono molto 

lentamente 

N 

b) …soprattutto degli animali, perché mangiano troppo W 

c) …soprattutto degli esseri umani. Usano molto spazio per 

costruire strade e città e inquinano l’ambiente. 

T 

10        L’APE SELVATICA STA MALE PERCHE’…. 

a) …perché ci sono sempre meno fiori  selvatici I 

b) …perché non le piacciono più i fiori selvatici T 

c) …perché ci sono sempre più prati R 

11    SE NON CI SONO PIU’ API SELVATICHE…. 

a) …i fiori selvatici possono finalmente riposare U 

b) …i fiori selvatici non possono più riprodursi C 

c) …finalmente ci saranno più fiori selvatici S 

12   SE UN ANIMALE O UNA PIANTA STANNO MALE…. 

a) …questo influenza anche  altri esseri viventi A 

b) …questo influenza solo animali o piante della stessa specie F 

c) …questo non influenza in alcun modo gli altri esseri viventi I 

 

 
  
 
 

 

 

 

 

 



BIODIVERSITA’ E AGRICOLTURA  

 

LA BIODIVERSITA’ COLTIVATA 

 

Oltre alla biodiversità naturale, ne esiste 

un altro tipo, quella delle specie coltivate 

in agricoltura, comunemente denominata 

agro - biodiversità.  

 Sin dall’inizio dell’attività agricola, 

l’uomo, partendo da poche erbe selvatiche, 

ha lavorato per selezionare e ottenere 

un’amplissima varietà di piante destinate 

agli usi più diversi: sfamarsi, vestirsi, 

curarsi e riscaldarsi. È accaduto così per 

il grano, l’orzo, il riso, il mais, la soia e 

tanti altri vegetali.  

La stessa selezione operata dall’uomo ha riguardato anche gli animali. 

Il migliore amico dell’uomo, il cane, altro non è che il discendente del 

lupo addomesticato dai primi allevatori che avevano bisogno di 

proteggere il bestiame dagli 

animali selvatici. Il maiale viene 

dall’addomesticazione del cinghiale, 

la pecora dal muflone europeo, e 

così via per la gallina, il bue e gli 

altri animali domestici, tutti 

appunto discendenti di animali selvatici. Questo lungo e paziente 



processo di selezione ha fatto crescere il numero di animali e vegetali 

che popolano la Terra, ma non sarebbe stato possibile se non ci fosse 

già stata una grande diversità di esseri viventi creati dall’evoluzione e 

selezionati già dalla natura.  

Ogni specie coltivata, 

con i caratteri specifici 

diversi per ogni varietà, 

rappresenta una 

ricchezza per la diversità 

biologica!  

Le specie vegetali coltivate nel mondo sono oltre 300, ma circa l’85% degli 

alimenti è fornito solo da otto specie, in gran parte cereali come il frumento, il 
riso, il mais, il miglio e la soia, oltre alla patata, la manioca e la patata dolce. Di 

queste specie, solo tre (frumento, riso e mais) coprono circa il 50% del fabbisogno 
alimentare mondiale.  

Da anni però’ sono in atto processi di perdita di biodiversità  che mettono 
a rischio di estinzione sia le specie vegetali che le razze animali di 
interesse agrario !!!  

Con l’arrivo dell’agricoltura moderna e la 
richiesta di maggiore quantità’ di prodotti 

agricoli, sono state selezionate alcune specie, 
cioè quelle più produttive e di più facile 

commercio o semplicemente più gradite al 
gusto dei consumatori o più belle 
esteticamente. Inoltre la coltivazione di 

grandi superfici con una sola specie 
(monocoltura) e con l’uso di tecniche agricole e prodotti chimici inappropriati 

(agricoltura intensiva) ha determinato lo 

sfruttamento del suolo agrario e molti  effetti 
negativi sulla natura, causando l’inquinamento 

del terreno, dell’acqua e dell’aria e la 
scomparsa della flora e della fauna.  

Tutto ciò’ ha provocato un generale 
impoverimento delle specie e delle varietà 

coltivate portando alla scomparsa di molte 
varietà antiche  locali !  



Proteggiamo la biodiversita’  

 

con l’agricoltura biologica ! 

 

 

Il modo di coltivare le piante e di allevare gli animali ha importanti 

conseguenze sugli ecosistemi agricoli ! 

Nell’ambiente agricolo infatti 

l’intervento dell’uomo può 

essere molto negativo con una 

conseguente distruzione 

dell’ecosistema naturale ! 

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 e di allevare gli animali  è 

rispettoso della natura, per esempio non usando pesticidi, concimi 

chimici (non derivati dalla natura) e altre sostanze chimiche ovvero 

scegliendo di coltivare la terra secondo le tecniche dell’agricoltura 
biologica !  
 (Scheda didattica n.6 : Coloriamo la biodiversità dell’agricoltura biologica! ) 

 

 

 

 

 

 

 

 



SCHEDA DIDATTICA  n.6 :  

COLORIAMO LA BIODIVERSITA’ DELL’AGRICOLTURA BIOLOGICA !  

 

 



IL TERRITORIO RACCONTA : 

I Frutti dimenticati… 

 
 

La Calabria è una 
regione  ricca di risorse 
naturali e quindi di 
biodiversita’ ! 

Un tempo infatti ogni 

territorio, pianura,  

collina e montagna  

della nostra regione  

aveva le proprie varietà di arance, mele, pere, pomodori, patate: una 
caratteristica  meravigliosa che si chiama agro-biodiversità!!!...  

Ci riferiamo ai cosiddetti “frutti antichi e dimenticati”, vale a dire alla 

frutta ed agli ortaggi che un tempo venivano coltivati normalmente e 

che hanno caratteristiche particolari. Sono in genere piante  molto 

antiche, resistenti alle avversità del clima ed alle malattie, e che 

producono frutti saporiti e dalle mille proprietà benefiche . Poi, con gli 

anni e con la trasformazione dell’attività agricola, sono rimaste solo 

poche varietà,  le più commerciabili, le più facili da conservare e da 

coltivare. 



Oggi stiamo assistendo infatti ad una diminuzione della biodiversità 
che riguarda anche quella particolare forma di diversità biologica 

chiamata “agro-biodiversità”, 

relativa cioè alle specie coltivate in 

agricoltura.  

Però è davvero un peccato che sia 

così difficile assaggiare il sapore 

dolce delle more di gelso o quello  

dell’arancio dolce  o delle mele 

limoncelle... della nostra Regione! 

 

   

Questi frutti e le piante da cui 

nascono, sono stati protagonisti di 

storie uniche, belle e drammatiche 

di molte comunità locali…!  

Molto spesso infatti queste piante 

come per esempio il castagno 

fornivano sostentamento alimentare nei periodi di carestia oppure 

medicamenti naturali per curare ed alleviare i malanni . 

 

  

 



CASTAGNO  

Il maestoso albero da cui proviene la castagna è sempre 
stato chiamato “Albero del pane”. Un'antica leggenda 
narra che Dio regalò il castagno agli abitanti di un povero 
paese che non aveva nulla di cui sfamarsi. Il diavolo, visto 
il dono di Dio, mise così per dispetto un riccio intorno alle 
castagne. I poveri paesani pregarono di nuovo e Dio, per 
aiutarli, fece spaccare i ricci, che da allora si aprono a 
croce per svelare il frutto. La coltivazione del 
castagno in Calabria ha una tradizione antichissima: 
alcuni esemplari arrivano fino a 400 anni di età!  

Fino a non molti decenni fa, le popolazioni di montagna hanno vissuto in simbiosi con il 
castagneto. I boschi venivano curati e tenuti puliti proprio in attesa della caduta delle 

castagne e la raccolta era uno dei momenti più vivaci e 
allegri delle comunità montane.  

In passato la castagna era considerata un frutto 
preziosissimo, un alimento sano e nutriente che si 
conservava a lungo e per questo motivo il suo nome 
era “Pane dei poveri”, o “Pane di montagna” ma 
anche “Pane d’Albero”. Nella tradizione contadina, le 
castagne erano trasformate in farina ed il pane che si 

otteneva era chiamato anche pane d’albero. Tra ottobre e novembre, una parte dei frutti 
veniva raccolta e messa ad essiccare all’interno di piccoli casotti di pietra a due piani, i 
“Pastillari”. In particolare, le castagne venivano disposte su graticci adagiati su un 
fuoco che doveva ardere lentamente e, ultimata la fase di essicazione, si procedeva alla 
macinazione nei mulini ad acqua. Era proprio questa operazione a consentire alle 
famiglie di disporre di scorte di farina durante tutto 
l’inverno e quindi di avere il pane! In Calabria esistono 
numerose varietà di castagne…alcune sono grandi, altre 
piccole, alcune hanno la buccia che si infila nella polpa, altre 
invece sono intere, ma ognuna di queste rappresenta un 
luogo, una cultura e una tradizione. Ecco alcuni dei loro 
nomi: ‘Nserta, Riggiola, Mamma ( Decollatura), Arturo 
(Prov. Cosenza), Lucente ( Comune di Serrastretta) Minuta 

di Mammola, ‘Nserta di Mammola . 

 

I nomi  dei nostri “ frutti dimenticati” hanno quasi sempre un’origine e un 

significato dialettale, quasi che facessero parte delle famiglie della gente 

del posto! Facendovi aiutare dai vostri nonni  cercate di scoprire  l’origine 

ed il significato dei loro nomi e se venivano coltivati anche nel vostro 

territorio…! ( Scheda didattica n. 8: C’era una volta…) 

E adesso andiamo insieme a conoscere alcune varietà di “frutti 

dimenticati” della nostra Regione !  Clicca per “saltare” nel link della SCHEDA 

DIDATTICA n.7 dei “FRUTTI DIMENTICATI”.  

  



SCHEDA DIDATTICA  n. 8  :   “C’ERA UNA VOLTA….” 

Obiettivi :  

 - Scoprire le tradizioni agricole di un tempo e quali frutti e verdure erano 

coltivati;  

- Scoprire l’origine ed il significato dei loro nomi e quali “Frutti Dimenticati” 

venivano coltivati anche nel vostro territorio; 

- Valutare il grado di biodiversità del passato rispetto a quello attuale. 

 

Per comprendere meglio, provate ad intervistare un vostro nonno o 
un parente/amico anziano: cercate di scoprire com’era il paesaggio, 
quali erano le piante coltivate, i mestieri di una volta, se c’erano 
animali in casa, come si conservava la frutta e la verdura  e qual’ 
era il menù tipico di una giornata. 

 

 



Adesso, avendo raccolto così tante informazioni, sapreste dire 
quali sono le piante di una volta che non si coltivano più? Qual’ 
era l’origine ed il significato del loro nome ? 
Quali sono le coltivazioni che hanno sostituito quelle di una 
volta?  
…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

 

Questi cambiamenti hanno portato ad una diminuzione della 
biodiversità coltivata? In paese sono cambiati i mestieri, la vita, 
l’alimentazione? 
…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 E’ cambiato il modo di coltivare frutta e verdura e di allevare il 
bestiame dal tempo dei nostri nonni ad oggi? Se sì, che tipo di 
cambiamenti ci sono stati? 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 



 

IL TERRITORIO RACCONTA : 

Il gusto del territorio… 
 

Bambini…è importante comprendere che il consumo di frutta e 

verdura è fondamentale per il nostro benessere quotidiano   perché 

contengono tantissime sostanze  nutritive che servono al nostro 

organismo per mantenersi in salute. 

 Conoscere la frutta e la verdura del nostro territorio significa capire 

davvero quello che mangiamo, che questi alimenti fanno bene, che sono 

buoni  e che sono il risultato dell’ambiente in cui crescono e che va 

tutelato nella sua biodiversità ! 

Perché i prodotti della nostra terra sono “super buoni”? 
Perché hanno una storia da raccontare. I prodotti della Calabria ci 

raccontano una storia presentando le loro varietà, le DOP e IGP, le loro 

caratteristiche nutrizionali e i benefici per la salute. 

 

(*) 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. 

Il territorio, in cui i prodotti nascono, ci racconta la ricchezza della 

biodiversità della Calabria, il suo ambiente naturale, la sua storia e le 

sue tradizioni. Anche voi bambini potete essere orgogliosi di fare parte 
di questa storia, la storia della vostra terra, della Calabria e dei suoi 
prodotti a KM 0 e di stagione!  



Portare a tavola tutti i giorni i prodotti del nostro territorio è la scelta 

migliore, buona e salutare sia per noi sia per l’ambiente perché porta i 

seguenti vantaggi : 

• maggiore qualità, poiché generalmente sono venduti ancora freschi e quindi 
hanno un maggior contenuto di  micronutrienti; 

  
• maggior risparmio, dovuto ai minori costi di trasporto e imballaggio; 
  

• minore impatto ambientale, grazie a imballaggi ridotti e alla diminuzione delle 
emissioni inquinanti dovute al trasporto. 

  
L’acquisto di prodotti a km 0 è legato anche alla stagionalità di frutta e verdura, 
che maturano in ambiente naturale senza forzature,  e con minore uso di 

antiparassitari. 

 “È stato stimato che un pasto medio percorre più di 1.900 km per camion, nave e/o aereo, 

prima di arrivare sulla nostra tavola, quindi è molto più ragionevole comprare alimenti 

che non devono fare tutta quella strada perché ci vogliono più calorie di energia per 

portare il pasto al consumatore di quanto il pasto stesso provveda in termini 

nutrizionali”.    Al Gore 

 

 I  PRODOTTI RACCONTANO IL 

NOSTRO TERRITORIO 

 
Ci  trovate  spesso nei  vostri  piatti, ma 
siete sicuri  di  conoscerci  davvero? 
Possiamo presentarci? 
Siamo la frutta e la verdura coltivati nel 
vostro territorio, la Calabria!  
Siamo  varietà  antiche  che  sono  state  
coltivate  da  “sempre” e  selezionate in 
un luogo  preciso . Siamo forti  e  
resistenti alle malattie  perciò aiutiamo 

l’ambiente perché si potrà diminuire  
l’uso degli antiparassitari. Siamo  ricchi di 
aromi e di sapori intensi perché abbiamo 
tante vitamine e sali minerali. 
Siamo una risorsa preziosa , in buona 

parte tutelato con marchi di qualità riconosciuti a livello 
comunitario (DOP, IGP, Agricoltura Biologica).  
Siamo la frutta e gli ortaggi  tipici del vostro territorio  unici e 
tradizionali molto amati in Italia ed in tutto il mondo ! 



 
QUALI SONO I TERRITORI DI ORIGINE DEI PRODOTTI 

ORTOFRUTTICOLI  CERTIFICATI  DELLA CALABRIA ? 

 

Trasformiamoci in investigatori e andiamo alla ricerca sulla scheda 
dei Prodotti . 

È anche una buona occasione  per ripassare la geografia del 
territorio: si può disegnare la cartina della Regione, segnare le 
province e le principali città, montagne e 
fiumi, le produzioni certificate e, infine, 
individuare la posizione la vostra  scuola: 
quali sono i prodotti più vicini al “km 
zero”? 

Clicca  per “saltare” nel link della SCHEDA 

DIDATTICA n. 9- “DALLA LISTA DEI  PRODOTTI  
DELLE  ECCELLENZE CALABRESI  ECCO IL PANIERE 

DEI  NOSTRI  SAPORI” 

Bambini…adesso andiamo tutti a tavola 
per un assaggio bio-diverso!!  

Per scoprire le varietà antiche del territorio 
e  sapere se sono state valorizzate e 
recuperate, per conoscere le varietà 
coltivate attualmente e per scoprire  le 
ricette della tradizione  non c’è nulla di 
meglio che intervistare i vostri genitori e soprattutto i nonni! 

Potete raccogliere le loro memorie culinarie e realizzare un 
bellissimo  ricettario illustrato ! 

 ( Scheda Didattica n.10  :  Scopri i nostri frutti antichi) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SCHEDA DIDATTICA  n.10     

ALLA SCOPERTA DEI NOSTRI FRUTTI ANTICHI   

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. 

 
Intervistate un agricoltore di vostra conoscenza: cercate di scoprire 
quali sono i prodotti coltivati 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. 
 
 SCHEDA RACCOLTA DATI 
 

L’azienda agricola oggi produce: 

 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

In azienda vengono anche allevati e coltivati : 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

Un tempo l’azienda agricola produceva… 

 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

e Un tempo si coltivava e si allevava anche… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 



 

CARTA DI IDENTITA’ di un prodotto tipico della zona 

 

 

IMMAGINE (foto o disegno) 
 

Nome ………………………………………………………......................... 

 
Come viene coltivato 

 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
Stagione in cui viene raccolto o prodotto 

 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

Ricette 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
Curiosità 
 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 



S C H E D A D I D A T T I C A  N . 7
E C C O  I  N O M I  D I  A L C U N E  V A R I E T À  D I  

« F R U T T I  D I M E N T I C A T I »   D E L L A  N O S T R A  
R E G I O N E

( F O T O :  A T L A N T E  D E L L A  B I O D I V E R S I T À  A R S A C )  



BIONDO TARDIVO DI  
TREBISACCE

ARANCIA DA REGINA O DO 
SULI

FIRRANDOLU LONGU BIONDO DI CAULONIA

ARANCIA BELLADONNA

OVALE CALABRESE FRAGOLINO

ARANCE DI CALABRIA

Fra gli antichi sapori degli AGRUMI Calabresi ricordiamo : l’Arancio “ Biondo di Caulonia” una varietà che offre
un frutto molto succoso e dolce fino al mese di Maggio, l’ “Ovale Calabrese” , Arancia “Da Regina” o “Do Suli”,
“ Limone Dolce” , “Ovale Bella Donna” , “Biondo di Trebisacce” , “ Biondo di San Giuseppe”, “Firrindolo” ,
“Fragolino” . Alcune di queste varietà locali sono conosciute per il loro succo biondo e dolce, molto apprezzato
dai consumatori



F I C U
S I G N U R E L L A

COLUMBRO NERO FICO DOTTATO FICU MILANGIANA

FICU ZINGARELLA

FICO : Fico  Columbro nero, Fico Dottato , Ficu Milangiana, Jancu, Nigru, Ficu Natalese , Vernoticu, 

Zingarella, Lattara, Lampadina.

FICU JANCU



FICO D’INDIA :  Ficundiana gialla, Ficundiana russa, Ficundiana di 

Brancaleone.

FICUNDIANA RUSSA

FICUNDIANA GIALLA

FICUNDIANA RUSSA



MELO: Milu Cuacciu, Melo Limoncello, Scacciatello, Zitella, Zingariallu, Mela 

Mussuta, Melo Gelato, Pumu Zuccaru e Cannella, Puma Bagnarota.

MELO LIMONCELLO MELO SCACCIATELLO MELA ZITELLA

MELA MUSSUTA MILU  ZINGARIALLU MILU ESTIVU



PERO:  Piru Cucullaru, Pira tennera, Piru Mastruntoni, Piru Ingannaladro, Piru Ammazzamamma, Pira 

i ‘Mbernu, Pira Janculija, Pira Lisciarduna, Pirasanamalata. Pira Monacale, Piru M’picatatu, Piru Ciucculata, 

Pira Riggitana, Pira ‘mbutidi.

.

PIRU CUCULLARU

PIRA TENNERA

PIRA I MBERNU
PIRU LISCIARDUNA

PIRA ‘MBUTIDI

PIRU CICCULATA

PIRU MASTRUNTONI



PESCO : Pirsicu Giallu Settembrinu, Pirisicu Miranti janchi, Pirsicu Jancu Settembrinu, Cerfe’, 

Perzica Gialli di Badolato, Magisanise, Merandelle, Pirsicu Miranti Russi, Pirsica janca..

PIRSICU SETTEMBRINU PIRSICU MIRANTI JANCHI PIRSICU JANCU SETTEMBRINU

PIRSICA JANCAPIRSICU MIRANTI RUSSIPERZICA GIALLI 
DI BADOLATO



SUSINO: Pruna Gucci d’Oru, Bruna Longhi, Bruna Gialli, Pruna Russi Tunda, Pruna Garraffiallu, 

Pruna Pappaculu, Bruna Cascavejhi,   Prunu Cucullaru, Affucagatti, Bruna Sgajalori, Pappaculo, Merendella, 

Campanella, Minna i Vacca, Muscareduni .

BRUNA GIALLIPRUNA RUSSI 
TUNDA

BRUNA LONGHIPRUNA GUCCI D’ORU

PRUNA PAPPACULUPRUNA GARRAFFIALLU BRUNA CASCAVEJHI



MANDORLO : Mandorlo Antico,  Amenduli, Mendulari, Mandurlu Nostranu, mandorla di 

Amendolara

MMENDULA

MANDORLU NOSTARNU



NOCCIOLA : Nocciola Tonda Calabrese



CILIEGIO : Cerasu Muscatiajju , Cirasu napulitanu , Cerasu Bombinu, Cirasu Ngroffiune, 

Cirasi Zuccareddi, Nicastrese, Cacalora, Cirasu Duracini, Cirasi e Spiritu.

CERASU BOMBINU

CIRASU MUSCATIAJJU

CIRASU NGROFFIUNE CIRASI ZUCCAREDDI

CIRASU NAPULITANU CIRASU DURACINI



MUREDDA NIRI

GELSO : Abruscia, Campilongo, Florio, Morettiana, Cievuzu, Capuccio, 

Muredda Niri.



GIUGGIOLO : Zinzulu de Za Marantona



SORBO: Suarvu, Sorbo di Mammola, Sorbu.

SORBO DI MAMMOLA

SORBUSUARVU



CORBEZZOLO : Gummari, Mbriacheddi



MELOGRANO : Granatu ,Denti I Cavaddu.

DENTI I CAVADDU

GRANATU



VITE: Uva Malaga, Racina Janca, Racina Nira, Zibibbo Antico, Minn’ i Vacca, Annamaria

RACINA JANCA

RACINA NIRA

ZIBIBBU



MINUTA DI MAMMOLA         

CASTAGNA: ‘Nserta Calabrese , Riggiola, Minuta di 

Mammola
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DALLA LISTA DEI  PRODOTTI  DELLE  ECCELLENZE CALABRESI 

ECCO IL PANIERE DEI  NOSTRI  SAPORI 

 

 

SCHEDA DIDATTICA  n. 9/1       
        
                                                   
CLEMENTINE di CALABRIA (I.G.P.) Dolci e succose Clementine di 
Calabria….! Le Clementine di Calabria IGP sono veramente 
deliziose, ma qual è il motivo per cui sono davvero così buone? 

Andiamo a scoprirlo… 
 

CARATTERISTICHE 

Le Clementine di Calabria sono 

un’eccellenza italiana che fa gola a 
tutto il mondo: un frutto splendido 
caratterizzato da colori sgargianti e 

da un sapore unico e aromatico! 

Agrume tipico Calabrese, le clementine 

hanno  una polpa dolce, succosa e 
aromatica e sono pressoché apirene, 

cioè senza semi (o ne hanno pochi).  Sono ricche di vitamine, risultano facili da 

sbucciare e possono gustarsi fresche o essere trasformate in canditi, marmellate, 
succhi, sorbetti, dolci e liquori. 

ZONE DI PRODUZIONE 

La Piana di Sibari è certamente la zona dove vengono prodotte la maggior 
parte delle Clementine Calabresi.  La produzione  interessa  61 comuni delle 

province di Reggio Calabria, Catanzaro, Cosenza, Vibo Valentia e Crotone. La 

Piana di Sibari e Corigliano nel cosentino, la Piana di Lamezia nel catanzarese, la 
Piana di Gioia Tauro-Rosarno e la Locride nel reggino. 

STORIA 

Le clementine sono dei frutti tipici del 
Sud Italia ma in pochi sanno che 
vengono coltivate nel nostro Paese da 

meno di 100 anni. 

La loro origine non è certa: c’è chi 

dice sia nata spontaneamente e 
scovata da un religioso presso 

l’orfanotrofio di Misserghin in Algeria, 
altri invece affermano che la pianta 
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sia nata in Oriente e che abbia raggiunto l’Europa solo in un secondo momento. 
Ciò di cui si è certi è che la clementina è nata dall’incrocio tra arancio 
amaro e mandarino e che dagli anni ‘30 è stata introdotta in Italia. 

PROPRIETA’  

La Clementina di Calabria è rinfrescante e diuretica e possiede un elevato 
contenuto di zuccheri disponibili.  

Grazie all’elevato contenuto di 
vitamina C, è sufficiente  consumare 
uno o due frutti per coprire il 

fabbisogno giornaliero di una 
persona adulta.  

• grazie alla notevole quantità 
d’acqua, hanno qualità diuretiche e 

rinfrescanti; 

• possiedono un forte potere 

antiossidante dovuto all’elevata 
presenza di vitamina C; 

            • hanno un ottimo potere 
rinvigorente grazie agli zuccheri 

presenti nella polpa; 

• l’elevato contenuto di potassio aiuta a migliorare le funzioni dell’apparato 

circolatorio. 

 

CURIOSITA’  

Le Clementine di Calabria  sono largamente utilizzate, inoltre, dall’industria 
cosmetica per la preparazione di prodotti quali lozioni tonificanti e maschere per 

la pelle, che risultano particolarmente apprezzate. Poiché crescono in una zona a 
clima mite e regolare, le Clementine di Calabria  sono le uniche che giungono 
a maturazione molto precocemente, già ai primi di ottobre. Non solo, proprio 

grazie a questo clima, le piante producono in anticipo rispetto a ogni altro albero 
di clementine coltivato nel mondo, permettendo al prelibato frutto calabrese 

di essere assaporato dai suoi fan già nelle prime settimane d’autunno! 

 

 

 

 

 

 



SCHEDA DIDATTICA  n. 9/2    
 
             

BERGAMOTTO  (D.O.P.) 

Sapevate che l' agrume più richiesto al mondo per le sue 
innumerevoli proprietà benefiche si produce in un  fazzoletto di 

terra nel cuore della Locride? 

 

CARATTERISTICHE 

Il frutto  è simile ad una piccola arancia e la sua polpa è 
utilizzata per fare succhi, sciroppi e canditi. Dalla sua 
preziosa buccia   si estrae  “l'oro verde”  cioè  l’olio 
essenziale di bergamotto  che è l'essenza 
indispensabile per creare profumi pregiati. Questo 

preziosissimo liquido viene raccolto in speciali recipienti 
ed esportato in tutto il mondo.  

ZONE DI PRODUZIONE 

Frutto della salute e principe degli agrumi, il 

Bergamotto cresce e fruttifica lungo la Costa dei 
Gelsomini, in provincia di Reggio Calabria : è solo in 

questa stretta fascia di terra nel cuore della Magna Grecia, infatti, che si 
creano le condizioni ideali per la produzione di questo frutto e dove si 

concentra il 90% della produzione mondiale.  

STORIA 

Il frutto del Bergamotto ha origini antiche. La stessa 
etimologia del nome è incerta e potrebbe risalire alla 
città di Berga (nome antico di Barcellona) o a quella 
di Pergamon (l’antica città di Troia). Altri associano 

il termine Bergamotto a Berg-a-mudi, che in turco 

significa “pero del Signore”. Sebbene siano 
numerose le ipotesi sull’etimologia di questo 

termine, quale sia la vera origine del nome 
Bergamotto rimane ancora avvolta nel mistero. 

Alcune leggende tramandano che il Bergamotto sarebbe stato importato da 

Cristoforo Colombo e trapiantato nelle Isole Canarie. Dalla città spagnola di 
Berga, il Bergamotto sarebbe poi arrivato a Reggio Calabria: la sua presenza in 

Calabria è datata intorno al XIV-XVI secolo. Ci sono inoltre alcuni scritti che 
certificano il fatto che il Bergamotto venne offerto a Carlo V di passaggio a Roma 
nel 1500. 

Un’altra leggenda racconta che il moro di Spagna vendette un ramo di 
Bergamotto ai signori Valentino di Reggio Calabria. Furono poi i nobili signori ad 

innestare il nuovo frutto su un arancio amaro in un possedimento di loro 



proprietà. E ancora: sono molti a ritenere il Bergamotto una specie vera e propria 

derivante da una pianta di origine cinese. 

PROPRIETA’  

I frutti del bergamotto hanno un sapore acre, ma 

l’uso principale che si fa di questo agrume dalle 
dimensioni di un’arancia è l’estrazione 
dell’essenza dalla sua buccia  per ottenere il 

profumatissimo “olio essenziale” . Utilizzata in 

profumeria fin dal 1700, l’essenza di Bergamotto è 

oggi riconosciuta come prodotto D.O.P. – 
Denominazione di Origine Protetta . 

Il Bergamotto è famoso anche per le 
innumerevoli proprietà benefiche sulla nostra 
salute. Recentemente infatti il succo di bergamotto 

viene utilizzato soprattutto per le sue proprietà 
curative. È stato infatti dimostrato che l’ “oro verde” della Calabria fa bene al 

cuore e spesso viene consigliato dagli esperti per tenere sotto controllo il 
colesterolo in eccesso, contribuendo così a prevenire malattie cardiovascolari 
come ictus, aterosclerosi e l’infarto. Rimedio naturale dalle proprietà disinfettanti 

e antivirali, l’essenza di bergamotto avrebbe anche effetti benefici nel trattamento 
di stati ansiosi e come antidepressivo. In cucina, è utilizzato, soprattutto 

nell’arte dolciaria, come aromatizzante per caramelle, canditi, torroni, 
gelati, liquori e bibite 

CURIOSITA’  

Vale la pena ricordare che tra i prodotti più conosciuti al di fuori del campo della 

cosmetica e della profumeria in cui viene usato l’olio essenziale di bergamotto vi è 
il tè Earl Grey, uno dei tè aromatizzati più diffusi al mondo.  Non sappiamo 

come mai questa pianta abbia scelto proprio la zona più a sud della Calabria per 
essere coltivata.  Molti sono stati i tentativi di introdurlo in altre zone del mondo, 
dalla stessa Italia, all’Europa, all’Asia, in Israele, in America, riuscendoci soltanto 

in Africa, in una regione della Costa d’Avorio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SCHEDA DIDATTICA  n. 9/3 
                

LIMONE DI ROCCA IMPERIALE   

... Dolcezza IGP ! A Rocca Imperiale di Calabria c'è il principe 

giallo dei limoni! 

 

CARATTERISTICHE 

Il frutto del limone, tipico di questo areale, di colore 
giallo intenso dorato e con un profumo intenso 

straordinario si contraddistingue da altri limoni per l’ 
alta resa in succo. I risultati delle analisi hanno 
evidenziato un alto contenuto in limonene e preziose 

essenze naturali di oli aromatici. Il sapore è 
particolarmente gradevole. Nell’arco dell’annata, il 
Limone di Rocca Imperiale produce ben tre tipi di frutti 
derivati da altrettanti fioriture:  Primofiore (raccolti da 
maggio a luglio),  Maiolino (raccolti da maggio a luglio) 

e Verdello (raccolti da agosto a ottobre) . 

ZONE DI PRODUZIONE  

Il Limone di Rocca Imperiale , coltivato da secoli  nel comprensorio, è conosciuto 
col nome  di  “Antico” o “Nostrano di Rocca Imperiale”. 

Per tale motivo queste  zone  sono conosciute con il nome “Terre dei Limoni di 

Rocca Imperiale”.  

STORIA  

La più antica fonte storica finora rinvenuta sulla 
presenza del limone a Rocca Imperiale risale al secolo 

XVII. La carenza di informazioni sulla coltivazione del 
limone trova spiegazione nella ragione che nei piccoli 

centri agricoli come Rocca Imperiale le vendite del 
prodotto non venivano registrate dai venditori, né dai 
compratori, a causa del diffuso analfabetismo esistente 
nella popolazione, quasi totalmente dedita all’agricoltura. 
Tuttavia, come dimostrato da numerosi documenti 
storici, questo ecotipo di limone viene coltivato da 
più di 500 anni nel territorio come Limone  “Antico(o 

Nostrano) di Rocca Imperiale”. 

 

 

 

 



PROPRIETA’                         

 Già gli antichi autori romani ricordano il limone come prezioso alimento e 

medicamento per le sue notevoli qualità; i marinai lo apprezzavano per le 
proprietà antiscorbutiche e lo utilizzavano a bordo delle navi. Tramite i viaggi per 
mare il frutto fu introdotto nei paesi dell’Europa, scambiandolo con merci 
pregiate e addirittura con oro. Gli antichi dotti in medicina proponevano la “cura 
di limoni” per combattere reumatismi e artrite e consigliavano il limone per 

guarire ferite, influenze e tutte le infezioni, per contrastare la gastrite, prevenire 
l’ulcera e aiutare la digestione. 

Il succo del limone, inoltre, è ricco 
di acido citrico. E’ un efficace 
digestivo, soprattutto se diluito in 

acqua calda o un disinfettante, in 
quanto aiuta a prevenire il 

formarsi di batteri. 

É indicato per abbassare la 

pressione arteriosa; è un 
calmante e tonificante del 

sistema nervoso. 

 

 

CURIOSITA’ 

I contadini per memorizzare le quantità vendute ricorrevano ad un elementare 
sistema empirico, detto della “ ‘n tak”. Essi facevano un piccolo segno ad intaglio 

su un asse di legno ogni qual volta si concludeva l’operazione di compravendita.  
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CEDRO   … Una varietà di agrumi  unica al mondo, la migliore per    

fare canditi, liquori e sciroppi ! 
 

 
CARATTERISTICHE 
 
La buccia del cedro è rugosa e 
spessa  ed è dotata   di un profumo 
dolce e inimitabile. 

Per via del suo intenso e gradevole 

aroma, le scorze di questo frutto 
vengono fatte macerare nell’alcool per 
estrarre il famoso liquore di cedro. Il 

cedro non può essere commestibile 
allo stato fresco, ma necessita di 

opportune trasformazioni. Per questo 

motivo, quasi la totalità della 
produzione del Cedro Calabrese è utilizzato prevalentemente nell’industria 

culinaria. 

ZONE DI PRODUZIONE  

Il cedro è un agrume  coltivato proprio  nella zona della Calabria nota come 
Riviera dei Cedri, la fascia dell’alto tirreno Cosentino che va da Belvedere 

Marittimo a Tortora ed è considerato un frutto simbolo  della Calabria e di tutto il 
Mediterraneo.  

 

STORIA  

Il Cedro è stato il primo agrume apparso nel mediterraneo precedendo così il 

limone e gli altri agrumi; ci sono opinioni diverse riguardo le origini antichissime, 
ma gli studi più attendibili in tal senso ci fanno asserire che per il 
pregiato agrume è originario della Regione dell’Himalaya, nelle Indie 

Occidentali. Altri studi, invece, sostengono che le sue origini sono da attribuire 

alla Cina.  

Il Cedro arrivò nell’area del Mediterraneo con l’avanzata di Alessandro Magno 
(327 a.C.) e si  diffuse  nel litorale di Napoli e Tirreno Cosentino (130 d. c.) dove 

per la particolarità del clima trovò il suo habitat ideale. 

Era considerato simbolo di felicità e scambiato come segno di augurio, oltre che 

essere collocato sugli altari perché se ne espandesse il profumo.  

 



PROPRIETA’  

Il frutto è ricco di sali minerali, vitamina C e zucchero, 
mentre è praticamente privo di grassi e proteine. In 
particolar modo, viene impiegato nella produzione 
dei canditi che vengono utilizzati per la 

preparazione di vari dolci. Oppure, vengono 
ricoperti di cioccolato e consumati durante le 
festività natalizie. Dalle scorze del Cedro, se private 

della loro parte bianca e infuse nell’alcool, è 
possibile estrarre un ottimo Liquore di Cedro!  

COLTIVAZIONE E RACCOLTA   

 La raccolta è un momento speciale: particolarmente 
faticosa, avviene stando sempre in ginocchio 
perché le piante sono basse e le spine dei rami 

acuminati; ma tradizionalmente è anche un 
momento di festa che richiama curiosi e turisti. 

CURIOSITA’  

Secondo un’antica tradizione ebraica, fu Dio stesso a indicare a Mosè, durante 
l’esodo del popolo ebraico verso la Terra Promessa, il cedro ( etròg ) come una 

delle quattro piante da utilizzare in occasione della celebrazione religiosa dei 

Tabernacoli o delle Capanne. Da allora, ogni anno ad ottobre, gli ebrei 
obbediscono a Mosè. Per una settimana allestiscono capanne nei giardini o sui 

balconi, vivono all’aperto. Nei sette giorni, ad eccezione del sabato, portano nella 
mano destra un ramo di palma assieme a due di salice e tre di mirto e nella 

sinistra un piccolo cedro. Il popolo ebraico ovunque è 

passato, dovunque si è fermato nella sua millenaria 
diaspora, ha sempre portato con sé questo frutto sacro. 
Per questo i rabbini di tutto il mondo, ogni estate, tra 

luglio e agosto, si danno appuntamento proprio a Santa 
Maria del Cedro e  insieme ai contadini del posto 

selezionano ad uno a uno i cedri migliori per la 
festa ebraica  delle Capanne (Sukkoth). 

E ancora, la buccia del cedro di Calabria viene usata 
per produrre i canditi  usati per la preparazione di 
dolci ricoperti di cioccolato o consumati tal quali 

durante le feste natalizie.  

Inoltre viene usato nella pasticceria locale come 
aroma per creme, come gusto per marmellate e granite, per guarnire carne o 
pesce e addirittura per ottenere l’olio extra vergine di oliva aromatizzato al cedro.  

Nel periodo di Natale si prepara un dolce tipico locale: i Panicelli d’uva. 

La  buccia di cedro viene tagliata in piccoli tocchi assieme a uva passa che 
vengono avvolti in un fagottino di foglie di cedro. Successivamente i fagottini 
vengono legati con fili di ginestra e cotti nel forno a legna .  
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FICO DOTTATO di COSENZA (D.O.P.) 

Un concentrato di energia incredibile !!!... 

 CARATTERISTICHE 

 Il fico dottato Cosentino (ficus sativa) è di 

media pezzatura, con buccia verde giallognola, 
sottile ed elastica, polpa rosata, liquescente, 

molle, dolcissima, aromatica con retrogusto di 
miele che presenta al suo interno semi (acheni) 
piccolissimi, inavvertibili alla masticazione. 
Tali peculiarità sono state riconosciute nel 
2010 con il marchio di qualità DOP. 

Allo stato fresco questi frutti  maturano tra 
luglio e agosto. Sono di piccola dimensione e di forma ovoidale. Hanno la buccia 

di color verde chiaro, la  polpa morbida ed un sapore molto dolce.    

Questa qualità di fichi è considerata tra le migliori per la preparazione di golosità.  
Vengono  essiccati stesi al sole su “cannizzi” o 
tavole di legno od anche al forno. In Calabria  e 
soprattutto nella Valle del Crati sono numerose 

le lavorazioni tradizionali che si ripetono da 
secoli: si fanno a crocetta ( infilzati a formare 

piccole croci ), steccati (infilati a uno a uno su 
un bastocino), a coroncina, a treccia, a pallone 
(amalgamati con miele di fico a formare un 

pallone avvolto successivamente nelle foglie di 
fico). Ottimi anche farciti con mandorle, noci e ricoperti di cioccolato; è 

adoperato, inoltre, per la produzione 

di un  gelato artigianale.  

ZONE DI PRODUZIONE  

Con la denominazione Fichi di 

Cosenza, si identifica in via 
esclusiva i frutti essiccati di fico 
domestico coltivato e raccolto nella 

zona del Cosentino ricadente in gran 
parte nell'ampia Valle del Crati, che 

divide il Pollino dalla Sila, a quote 
comprese tra 0-800 metri di 
altitudine. 

 

 

 



STORIA  

Il fico giunse in Calabria probabilmente al tempo della 

civiltà greco-romana introdotto dai Fenici che lo 
impiegavano come merce di baratto o, essiccato, 
utilizzato come riserva di calorie per le fatiche dei soldati. 
La fichicoltura è stata per secoli un’attività fiorente 
che garantiva alle famiglie reddito e sostenimento. 
Infatti il menù giornaliero era spesso basato su  

pane e fichi !  

Da sempre il fico ha rappresentato una ricchezza per le famiglie contadine: “Le 
famiglie lo vendevano essiccato per il Natale, ma in casa ci si riempiva le 

tasche prima di andare a lavorare !” La coltivazione dei fichi nel nostro 

territorio ha subìto un forte declino nel secondo dopoguerra, fino a rischiare 
l’abbandono alla fine degli anni Novanta. Grazie ad un ambiente naturale 

favorevole la sua coltivazione è ripresa  in particolare nella provincia di Cosenza. 

PROPRIETA’  

Il frutti freschi del fico sono 

nutrienti e facilmente digeribili e 
forniscono  energia rapidamente 
utilizzabile.  

Nel fico secco la quantità di 
carboidrati disponibili è molto 

elevata. 

È molto utilizzato il decotto di 
fichi secchi nelle infiammazioni 
delle vie respiratorie e urinarie, 

nelle gastriti e nelle coliti.  E’ 

anche grazie alle loro 
caratteristiche nutrizionali, che i 

fichi del nostro territorio sono ricercati a livello nazionale e all’estero.   

CURIOSITA’  

Anche il poeta Giovanni Pascoli (1855-1912) era ghiotto dei fichi secchi 

cosentini: in una lettera spedita da Messina nel ‘900 a Giovanni Patari (1866-
1948), illustre saggista e giornalista catanzarese, così scrive:  

“Carissimo professore, ho bisogno di alcuni prodotti calabresi che non so a 
chi richiedere e che a me richiedono sorelle e nipotini. Sono 

principalmente certi ottimi fichi secchi con la noce o mandorle (non 
ricordo bene) dentro, ed altre specie di fichi secchi in filze e senza noce, e 
olive seccate. A lei non mancherà modo di ordinare questa cosa (a me note 

fin dai tempi miei basilischi) a un commerciante di costì che me ne mandi 
un pacco agricolo di discreto peso e dimensione”.  
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PATATA DELLA SILA ( I.G.P.)  

nutrienti e gustose… e siamo fritte !!!              

 

CARATTERISTICHE 

La patata della Sila ha come particolarità quella 

di contenere una percentuale di amido superiore 
alla media. Questo significa che la patata della 

Sila è più nutriente e saporita rispetto alle 
sue colleghe! Le varietà più diffuse sono la Viola 
Calabrese, la Marabel, delicata e precoce,  
l’Agria, adatta a tutti gli usi; la Desirée a buccia 

rossa, ottima per gli gnocchi, la Nicola da servire in squisite insalate. Dal punto di 

vista gastronomico, essendo ricca di amido ha una polpa soda e asciutta che la 
rende ideale per la frittura e adatta a lunghe cotture. La capacità di conservazione 

e il mantenimento delle caratteristiche organolettiche rendono la patata della Sila 
storicamente molto utilizzata per le provviste invernali in tutte queste aree.  

ZONE DI PRODUZIONE La patata della Sila  viene coltivata sull' Altopiano della 
Sila ad un’altitudine di circa 1.200 metri  nelle province di Cosenza e Catanzaro. 

                       

 

 



L'Altopiano Silano,  è caratterizzato da terreni ricchi di Sali minerali, 

presenza di acqua sorgiva,  forti escursioni termiche ed insolazione 
prolungata dovute proprio all’altitudine della montagna calabrese. Senza 

trascurare, infine, che l’aria della Sila è ritenuta dagli scienziati tra le 
più pulite al mondo!  

 PROPRIETA’  

Le patate sono ricche di vitamina C e di Potassio. Sono alimenti nutrienti 

energetici e disinfiammanti dell’apparato digerente. Gli impacchi con fette di 
patate sono utili anche nei casi di ustioni leggere. Le particolari qualità 

organolettiche della patata Silana, derivano dalle caratteristiche ambientali in cui 
viene coltivata: sopra i 1000 metri di altezza  le forti escursioni termiche tra 
giorno e notte determinano uno shock termico che  stimola una maggior 

produzione di amido, vale a dire una minore concentrazione di acqua che  
rende le nostre patate ideali per la frittura !! 

STORIA 

La coltivazione della patata nella Sila ha una vita 
lunga e documentata. Un primo cenno si ritrova 
nella Statistica del Regno di Napoli del 1811. Nel 

1955 nasce il "Centro Silano di Moltiplicazione e 
Selezione delle Patate da Seme" con il compito di 

favorire la diffusione del seme certificato. 

Alcuni studi alla fine degli anni '80 (1988) 

attestano che l'Altopiano silano era tra i maggiori 
bacini di produzione di patate da semina. La 
coltivazione della patata ha rappresentato da 

sempre un'importante fonte economica per l'Altopiano Silano. Nel corso degli 

anni le famiglie contadine dell’Altipiano Silano  hanno continuamente tramandato 
la coltivazione della patata nel territorio. Questa coltura   rappresenta  una 
grande risorsa per le comunità locali, che hanno potuto svilupparsi e 
crescere grazie al commercio di questo rinomato prodotto. 

CURIOSITA’  

L’ottima reputazione della Patata della Sila è testimoniata anche dall’enorme 
successo che hanno le manifestazioni e le sagre sul tema, le quali richiamano una 

miriade di turisti che ogni autunno giungono 
sull’Altopiano desiderosi di gustare il prelibato 
tubero. 

Le patate silane sono  ottime per la preparazione di 
piatto tipico cosentino: le “patate ‘mpacchiuse” 
cotte in padella con cipolle e peperoni in poco 
olio, in modo da non friggere. Da questo tipo di 

preparazione, che fa si che le fette di patata si 
attacchino tra di loro, deriva il nome 
“mpacchiuse” che significa 

appiccicose/appiccicate. 
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CIPOLLA DI TROPEA   ( I. G. P. )   …La regina di tutte le cipolle ! ! 
 

CARATTERISTICHE 

Dolcissima, croccante e rossa: sono queste le 
caratteristiche della Cipolla Rossa di Tropea   che 
viene comunemente definita per le sue qualità "Oro 

Rosso di Calabria".  

La cipolla rossa di Tropea è uno dei prodotti tipici 
calabresi più amati in Italia!  

 Il sapore particolare deriva da condizioni climatiche e 
geografiche particolari: terreni volti al mare e un inverno 
mite che le regalano una dolcezza unica ed una   
croccantezza inimitabile. Questo sta a significare 
che le peculiarità del terreno, la vicinanza al mare, 

la luce del sole, la temperatura e l’ umidità sono le condizioni 
imprescindibili per dare vita a un prodotto unico  e straordinario come la 
cipolla di Tropea! 

Riconoscere una Cipolla di Tropea è ancora più facile: la prima caratteristica della 
Cipolla di Tropea è che, ovviamente, è rossa! Si può trovare in tre forme diverse, 

da cui si può anche intuire la differenza di sapore: quelle a trottola (dalla forma 
più “tradizionale”) hanno il sapore dolce, quelle a forma tronco-conica (con la 

base più “cicciotta” rispetto alla punta) sono più agrodolci, mentre quelle ovali 

hanno un sapore più forte. 

ZONE DI PRODUZIONE 

 Viene identificata con il suo paese d’origine, ma la zona di 

produzione della cipolla di Tropea è certamente più ampia: si 
snoda tra la provincia di Cosenza  da Longobardi ad Amantea,  

la provincia di Catanzaro che include parte dei comuni di Nocera 
Terinese, fino ad arrivare a Curinga  e la provincia di Vibo 
Valentia, comprendendo alcuni dei comuni da Pizzo fino a 

Nicotera. 

STORIA  

La diffusione di questo prezioso bulbo nel bacino del Mediterraneo, e in 

particolare in Calabria, è attribuito prima ai Fenici e poi ai Greci, che  

approdavano nei tratti di costa tra Amantea e Capo Vaticano. Ben presto la 
cipolla rossa di Tropea venne riconosciuta come uno degli alimenti più importanti 

della cucina nostrana e internazionale, tanto che, già nel Medioevo e nel 
Rinascimento, rappresentava un caposaldo dell’economia locale e veniva 

addirittura esportata in Nord Africa e in Grecia. Ma è con l’avvento del periodo 
borbonico che questo bulbo diventa espressione della tradizione culinaria italiana 



in tutta Europa e si trasforma in uno degli alimenti più ricercati e noti. Nei primi 

del ‘900, poi, la Cipolla Rossa di Tropea abbandona i piccoli giardini e i 
piccoli orti familiari per passare a coltivazioni più estese, che garantivano 

rese maggiori insieme ad un miglioramento della qualità. 

PROPRIETA’ 

Insostituibile in cucina, deliziosa al palato: come riconoscere e apprezzare 
tutte le qualità della cipolla rossa di 

Tropea?  

E’ risaputo che le cipolle in generale facciano 

bene. La Cipolla rossa di Tropea, che viene 
coltivata su suoli vulcanici, ricchi di 

potassio, è un vero elisir di lunga vita. 

Innanzitutto sono composte per il 90% di 

acqua e hanno pochissimi grassi (100 
grammi di cipolla apportano solamente 26 
calorie). Inoltre hanno una buona quantità 

di sali minerali importanti per il corpo umano, come il potassio, il calcio e il 
fosforo.  

Ma… perché è rossa? Questo tipo di cipolla viene definita “rossa” poiché ricca di 
antocianine, un gruppo di pigmenti appartenenti alla famiglia dei flavonoidi 

utilissimi per mantenere in buona salute l’organismo umano. 

La cipolla rossa di Tropea è un tripudio di qualità benefiche che la rendono 
preziosa per la nostra salute: essa previene l’infarto  e l’invecchiamento 
cellulare, riduce la quantità di colesterolo  nel sangue contribuendo a mantenere 

pulite le arterie. In più ha proprietà antibiotiche e antiossidanti. Le proprietà della 
Cipolla rossa erano conosciute già nell’antichità: persino Plinio il Vecchio ne 
cantava le lodi. 

CURIOSITA’ 

La cipolla rossa di Tropea, è un prodotto molto usato nella tradizione culinaria 
calabrese: si utilizza come base per soffritto di sughi, abbinata, ad esempio, alla 

pizza con tonno e olive, lavorata nella caratteristica marmellata di cipolla. Ma è 
cruda con un filo d’olio extravergine d’oliva che è consigliabile consumarla per 

beneficiare appieno delle sue proprietà nutritive. 

Tra le ricette più caratteristiche, quella della “Crostata di cipolle” si presta 

meglio a capire il profondo legame che unisce i calabresi alla “Rossa di 
Calabria”: Le cipolle vanno affettate e cotte in una padella con olio e sale, aggiungendo 

un po’ di acqua per mantenerle morbide. Quindi amalgamatele con un uovo, formaggio e 
peperone calabrese. Stendete la pasta frolla in una teglia già oliata, mantenendone da 

parte una moderata quantità. Distribuite su di essa il composto e ricavate delle 

striscioline per decorare la superficie. Il tutto va passato a forno caldo; la crostata si può 

servire tiepida o fredda. 
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LIQUIRIZIA DI CALABRIA  ( D.O.P. )         ...La dolce radice !    

  CARATTERISTICHE 

La liquirizia è una pianta spontanea, della quale 
si utilizzano le radici di almeno tre anni, per 

ottenere deliziosi prodotti. Gustata ed amata in 

tutto il mondo, la liquirizia trova in Calabria i terreni 

ed il clima  ideali per crescere e sviluppare tutte le 
proprietà che la rendono così apprezzata in tutto il 

mondo. Tale primato qualitativo ha fatto sviluppare in Calabria l’industria della 

liquirizia.  Consumata prima come bastoncini naturali tratti dalla radice, intorno 
al 1700 si è incominciato a trarre dalla radice un succo, poi concentrato in 
liquirizia nera, brillante e profumata, capace oggi di raggiungere i mercati 

internazionali. 

ZONE DI PRODUZIONE 

In Italia la liquirizia trova localizzazione quasi esclusivamente nella Regione 

Calabria dove si concentra circa l'80% della produzione nazionale. Principalmente 
proviene dalla zona costiera della Calabria, in provincia di Cosenza, l'area di 
maggiore trasformazione è situata nei comuni di Rossano e Corigliano. La 

fabbrica della  trasformazione della liquirizia si trova a Rossano . 

STORIA 

La storia della liquirizia calabrese  risale  all’epoca dei greci: anche Ippocrate, il 

padre della medicina, ne esaltava le proprietà già nel III secolo a.c., indicando tale 
pianta con il nome “glykys” (“radice dolce”) termine dal quale deriva l’attuale 

nome liquirizia (o liquerizia).  

Ma prima ancora, nel periodo  
degli antichi egizi. Si dice 
infatti che nella tomba di 
Tutankhamon fossero 

presenti dei pezzi di radice 
di liquirizia, già molto nota 
all’epoca per il suo sapore 

dolce e avvolgente.  

Sembra che siano stati i Monaci 
Benedettini a introdurla in 
Calabria, intorno all’anno 1000, 

per motivi terapeutici. 

Da sempre la liquirizia ha costituito una potenziale ricchezza per il 

territorio, ma soltanto con l'intervento del Duca di Corigliano, che 
impiantò la prima fabbrica del genere (1715) essa divenne una fonte reale 

di progresso economico.  



PROPRIETA’  

Buona, dolce, salutare, la liquirizia pura di 

origine calabrese è particolarmente equilibrata 
nel gusto dolce-amaro per  il giusto contenuto 
di glycyrrhizina, il principio attivo che 

caratterizza il suo succo. Da secoli la dolce 
radice viene  “succhiata” tal quale oppure 

lavorata per l’estrazione del succo per 

l’ottenimento di caramelle.  

La liquirizia è un’ottima alleata 
dell’apparato respiratorio e contiene un 

prezioso principio attivo in grado di ridurre gli stimoli della tosse e favorire 

l’espettorazione. Fra le migliori proprietà attribuite a questa pianta, vi erano 
quelle antisettiche, digestive, protettive della mucosa gastrica, diuretiche.  

CURIOSITA’ 

Masticare le sue radici aiuta a digerire e si dice, infatti, che Napoleone la 

consumasse prima delle battaglie per alleviare i dolori allo stomaco. In 

oriente la liquirizia viene usata da ben 5000 anni ! Tuttora è una delle piante più 

importanti della farmacopea cinese.  
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Cari bambini , la biodiversità  che rende splendido ed abitabile il 

nostro pianeta,ci circonda. E anche noi ne facciamo parte. 

L’ambiente naturale ci fornisce il cibo, l’energia, l’aria e l’acqua, 

elementi che ci consentono di vivere. Eppure nonostante il suo valore 

sia unico  la sua perdita  è continua. Ciascuno di noi può fare 

qualcosa per proteggere la biodiversità apportando piccoli 

cambiamenti alle nostre abitudini di vita. Ricordatevi di consumare 

prodotti locali e di stagione, evitare di sprecare acqua, compostare gli 

scarti alimentari, conoscere le specie animali e vegetali che popolano 

l’area in cui viviamo… anche in  questo modo contribuiremo a 

preservare le risorse naturali per le generazioni future! 

 

GRAZIE PER L’ATTENZIONE ! 

 

 
 
 

“Nessuno è mai troppo piccolo per fare la differenza”   

 

Greta  Thumberg 
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