
L 
a Comunità Locale Wigwam 
del Ponente Ligure è parti-
colarmente lieta di presen-

tare un prodotto caratteristico del 
territorio ligure (Andora). Si tratta 
di una vera e propria eccellenza 
che merita di essere ri-scoperta, 
comunicata e apprezzata in modo 
più esteso. Un ingrediente che dà 
aroma alle borgate quando, fre-
quentandole, si percepisce il pro-
fumo provenire da case e botteghe 
che sfornano la classica focaccia 
guarnita, appunto, con questo de-
liziosissimo cipollotto.   

     La Belendina è una cipolla dalle 
grandi dimensioni che può raggiun-
gere anche il chilogrammo di peso, 

presente sul territorio Andorese 
(Andora cittadina sita a ponente di 
Capo Mele) da lungo tempo, addirit-
tura già a fine ‘800. In riferimento alla 
storia di questo prodotto agroali-
mentare, una leggenda locale narra 
che questo particolare ortaggio pos-
sa essere stato portata dai marinai 
liguri, provenienti dal lontano Orien-
te.  

     Nella metà del ‘900 le città di 
Albenga e Andora, divengono i 
centri della capitale 
dell’agricoltura del Ponente ligure 
(grazie all’anomalia di un entroter-
ra pianeggiante divengono luoghi 
di coltivazione di frutta, basilico e 
erbe aromatiche, pomodori e zuc-
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LA BELENDINA, LA CIPOLLA ROSSA 
DI ANDORA, NEL PONENTE LIGURE  
Una cipolla rossa e grossa, a forma di fiasco, con un sapore dolcissimo che 
caratterizza la classica focaccia, guarnita appunto con questo cipollotto 
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chine ‘trombetta’ di Alben-
ga). La riscoperta della Ci-
polla rossa di Andora è at-
tribuita a Trentino Bellen-
da (scomparso nel 2019 a 
93 anni), a cui questo or-
taggio a bulbo deve il suo 
nome, è stato un mezzadro 
che negli anni ’60 si dedi-
cò alla cura della semenza 
e alla sua coltivazione An-
dorese. 

     Giovanni Roberto, pie-
montese che nel ’66 si sposò 
ad Andora, si innamorò di 
questa preziosità dell’orto 
ma Trentino Bellenda, era 
geloso custode dei suoi se-
mi e non li cedette. Giovanni 
riuscì però ad averli da Bru-
no Corio, piccolo coltivatore 
locale. Giovanni Roberto eb-
be la rivincita, di recente, 
quando negli ultimi anni di 
vita Bellenda andò da lui per 
acquistare la semenza della 
Belelinda che aveva perdu-
to. 

     Di recente gli agricolto-
ri, moderni emuli di Bel-
lenda e Roberto, hanno ri-
proposto la cipolla Belen-
dina sul mercato locale 
con un successo immedia-
to. La fama della Belendina 
oggi, grazie anche al rico-
noscimento di Presidio 
Slow Food, ha varcato i 

confini del territorio Ando-
rese, ed è stata scoperta 
anche ai numerosissimi tu-
risti, italiani e esteri, che 
nel periodo estivo affolla-
no il territorio ligure. 

LOCAL HERO:  
Laura Roberto 

coltivatrice della 
Cipolla Belendina  

 

L aura rappresenta la se-
conda generazione di 

coltivatori vocati alla coltiva-
zione della cipolla Belendi-
na. Per i Roberto, la coltiva-
zione e la tutela delle se-
menti di questa cipolla rap-
presenta una vera e propria 
tradizione di famiglia.  

     A dare inizio a questa 
affascinante avventura fu 
suo padre, Roberto Gio-
vanni, che agli inizi anni 
degli ’70 ad Andora, fu 
l’artefice della coltivazione 
e, qualche tempo dopo, 
del successo locale, di 
questo tipico prodotto or-
tofrutticolo. 

     Laura ci racconta il pro-
cesso di coltivazione di que-
sta particolare cipolla. “La 
cipolla Belendina è un ortag-
gio a ciclo continuo con pro-
duzione estiva. La coltivazio-
ne di questo prodotto preve-
de che, le cipolle, vengano 
conservate per qualche tem-
po in assenza di luce. Il buio, 
infatti, ne favorisce il proces-
so di germogliatura. Quando 
le cipolle crescono, nel pe-
riodo settembre-ottobre, 
vengono messe a dimora per 
poter arrivare a produzione 
l’estate successiva. I semi 

vengono raccolti nel periodo 
a giugno/luglio, quando rag-
giungono la maturazione e 
vengono riseminati, sempre 
con luna calante a fine ago-
sto/settembre, per poi pas-
sare nel mese di febbraio, 
dal seminario al solco. La 
coltivazione della cipolla Be-
lendina richiede quindi di 
fatto, una duplice lavorazio-
ne: il lavoro per mantenerne 
il seme, e quello per ottene-
re il frutto nel periodo esti-
vo”. 

     Tanta cura e passione 
per un prodotto che nel 
corso del tempo ottiene 
sempre più riconoscimenti 
e apprezzamento. Tanto 
che oggi, la Cipolla Belen-
dina è un prodotto tutelata 
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dal Comitato Promotore 
Cipolla Belendina di Ando-
ra e dal 2019, riconosciuta 
come un presidio Slow 
Food. 
 

Ortaggio ricco di salute 
e benessere 

 

L a Belendina come tutte le 
cipolle è un alimento po-

vero di Proteine, Grassi e Car-
boidrati inferiori al 6%, ma 
prezioso per il suo apporto di 
composti attivi. Come l’inulina 
(fibra considerata un prebioti-
co naturale, in grado di favori-

re i processi digestivi oltre alla 
funzionalità intestinale) e tanti 
oligoelementi fondamentali 
per la salute: Vitamine del 
gruppo B, Vitamina C, Vitami-
na E e polifenoli. 
 

IN CUCINA 
 

L a Belendina è un prodot-
to deporto da veri gour-

met: dal sapore dolce e di-
geribile, si presta a numero-
se preparazioni gastronomi-
che: da cruda a cotta.  

     Nell’ Andorese è usanza 
locale gustare il cipollotto sul-
la farinata di ceci (specialità 
ligure), ma è deliziosa sulla 
focaccia, tenera e gustosa cot-
ta al forno o ripiena (bollita e 
sgusciata, impastata con pata-
te lesse, parmigiano, morta-
della, uova e pangrattato; er-
be aromatiche locali come 
maggiorana e prezzemolo) 
glassata o conservata come 
confettura. La cipolla Belendi-
na è indicata anche in accosta-
mento ai formaggi locali a 

mezza stagionatura come Il 
Bruzzo (o Brussu), la Toma di 
Mendatica e i formaggi di pe-
cora dell’entroterra ligure  
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I semi della Belelinda 




