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IL BASILICO GENOVESE DOP, MINI
GUIDA ALL’ECCELLENZA LIGURE

Il basilico “genovese” ha in realta per estensione quasi l’intero versante
marittimo regionale della Liguria. Microclima e coltivazione su terra naturale

La piccola fogliolina verde che
insaporisce molti piatti della
tradizione ligure é sempre piu as-
sediata da una accesa concorrenza
e da molte, troppe, fake agricole.

Il Basilico ligure € uno solo, quello
“genovese” prodotto e certificato a
Denominazione d’Origine Protetta,
tutelato da un apposito consorzio di
tutela. La DOP garantisce |’origine e
la produzione tradizionale di questo
prodotto, peccato che, questa come
altre certificazioni, abbiano dimenti-
cato la possibilita di certificare trami-
te DNA Certificato (metodica che

consente di creare una vera e pro-
pria carta di identita dei prodotti tipi-
ci).

k™ T

Il basilico “genovese” ha in realta
per estensione quasi l'intero territo-
rio ligure: La zona geografica di pro-
duzione del Basilico Genovese DOP
comprende infatti l'intero versante
marittimo della Liguria. Microclima e
coltivazione tradizionale su terra na-
turale nel rispetto delle regole di
produzione e tracciabilita come indi-
cate nel disciplinare di produzione
del Basilico Genovese DOP.

La coltivazione del basilico genove-
se & una tradizione agricola nata a Ge-
nova nel XIX secolo che si e diffusa ra-
pidamente lungo la costa ligure, uno
dei tanti incontri virtuoso tra terra e
cultura locale che fanno del basilico e
della sua famosa salsa fredda (il pesto

IL BASILICO
GENOVESE DOP

Eccellenza ligure
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Coltivazione in campo aperto

ligure) una eccellenza locale
divenuta alimento universale.

Anche per il basilico, qua-
lita fa rima con sostenibilita.
Una alimentazione sosteni-
bile rappresenta sempre il
primo passo per la sosteni-
bilita del pianeta e, cosa non
da meno, il nostro
benessere. Scelte alimenta-
ri, di coltivazione e alle-
vamento sostenibili consen-
tono un minor consumo di
acqua, suolo ed energia. Oc-

corre porre rapidamente un
limite all’uso di coltivazioni
e allevamenti intensivi, uti-
lizzo di chimica agricola
(fertilizzanti e pesticidi), de-
forestazione e emissioni di
anidride carbonica.

La voce 9|i agricoltori
di Andora di aziende
certificate basilico DOP

Sono agricoltori locali che ri-
spettano le regole di produ-
zione e rintracciabilita del Di-
sciplinare di produzione pos-
sono vendere Basilico Geno-
vese DOP. || Basilico Genove-
se DOP e la coltura tipica che
attraversa la Liguria da levante
a ponente e che porta nel
mondo la sua eccellenza. Na-
to storicamente a Genova, og-
gi si produce lungo tutto il
versante a mare della regione
al di qua dell’Appennino.

La produzione del Basili-
co Genovese DOP avviene
in modo tradizionale se-
guendo il Disciplinare di
Produzione. Le linee di col-
tivazione sono due: una per
il bouquet (o mazzetto) per
il consumo fresco e un’altra
dedicata alla trasformazione
industriale.

Il basilico & una piantina deli-
cata come delicato ¢ il suo ca-
ratteristico aroma (intenso e
privo di sentore di menta). La
sua coltivazione richiede un
clima caldo, ma non il sole di-
retto e una buona irrigazione.
Le piantine di basilico non te-
mono i pidocchi ma le muffe e
la peronospora (vero e pro-
prio flagello contrastato con
fungicidi a base di rame. Il pe-
riodo di semina avviene nel
periodo compreso tra aprile e
agosto con un tempo di cre-
scita, a regime produttivo, di
circa 40 giorni. Le coltivazioni

invernali venivano praticate in
serra con riscaldamento a ga-
solio, ma l'elevato costo del
carburante ha reso antiecono-
mico questo tipo di produzio-

ne. Le serre ospitano quindi
altri tipi di colture piu remune-
rative economicamente.

Il basilico viene venduto
in diverse tipologie: pianta
in vaso, foglia fresca e basili-
co da trasformazione indu-
striale.

Il prezzo di cessione, dal
contadino al distributore, é
infatti rimasto invariato negli
ultimi 30 anni. Le piantine di
basilico selezionate, coltivate
e raccolte a mano, vengono
vendute a circa 8 euro al kg
(con punte al dettaglio a 10
euro). Le coltivazioni con rac-
colta meccanizzata (con taglio
delle foglie a qualche centi-
metro dall’apice) spuntano un
prezzo estremamente concor-
renziale rispetto al prezzo del-
la raccolta manuale (1,5 euro
al kg). La vendita al “vasetto
se ha quotazioni con prezzi al
consumo finale variabili a se-
conda della zona (da 2,50 ai
5/6 euro), vede sempre prezzi
di cessione molto contenuti
(attorno ad 1 euro a vaso).

n

Infine, la vendita a
"mazzetto” (0,40 centesimi
all’'ingrosso) rappresenta un
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Caldaia a gasolio in disuso

mercato locale di nicchia a
causa dell’elevata deperibi-
lita delle piante in vaso.

Oltre al prezzo esiste una
concorrenza sulla qualita. Le
copie del basilico DOP sono
piuttosto frequenti a causa an-
che delle 60 e piu varieta esi-
stenti sul mercato: da quello
italiano, al “greco” (ma origi-
nario dell'India), al violetto
(Medio Oriente), basilico ros-
so giapponese, artico, Dark
Opal, aromatico, limone e
thai. A distinguerli sono di-
mensioni, forma e colore delle
foglie, aroma e retrogusto. Ma
con il diffondersi delle semen-
ti ibride e sempre piu difficile
distinguere il basilico DOP
dalla moltitudine di basilico in
distribuzione. Parte di questo
stato di cose e dovuto al fatto
che i contadini non siano piu

9,

Area di produzione del basilico

interessati all'auto produzione
delle semenze e trovino piu
pratico e conveniente acqui-
starle dai grandi distributori
che monopolizzano il merca-
to. Una situazione che non ri-
guarda solo la coltivazione del
basilico in Liguria ma l'intero
settore ortofrutticolo italiano.

Nota: un grazie a Fiorella Belgrano
dell’Azienda Agricola Belgrano di
Andora

Produzione e mercato
del basilico

Il basilico é coltivato nelle
quattro province liguri su
una superficie totale di circa
quaranta ettari. La coltiva-
zione in ambiente protetto
interessa 17 ettari, mentre
23 sono quelli di pieno cam-
po. La coltura all’aperto in-
teressa la provincia di La
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Spezia, con 15 ettari, segue
Savona con 6,5 ettari. In ser-
ra si coltivano 9 ettari a Sa-
vona e 6,5 tra Genova e Im-
peria con un centinaio di
aziende di piccola dimensio-
ne (superficie media azien-
dale inferiore ai 0,5 ettari).

Coltivazione

La coltivazione in pieno cam-
po inizia a meta maggio, con
2-3 g a mqg di semenza. Dopo
circa 40 giorni inizia la raccol-
ta che avviene per cimatura
delle piantine. In una stagione
si realizzano 6-8 raccolti con
un totale di 3-4 kg di prodotto
fresco per mq. In serra la se-
mina avviene invece a fine set-
tembre-ottobre, utilizzando 10
-15 g di seme per mq con una
temperatura  deve  essere
mantenuta costante tra i 17°-
20° per tutto il periodo inver-
nale.

In conclusione, il mercato
del basilico di “Genova”
DOP (ma sarebbe meglio
“ligure”) & in notevole cre-
scita nonostante risulti sem-
pre piu assediato da cloni,
sementi e colture fake W

© Riproduzione riservata
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DOVE SPENDERE | VOSTRI

WIGWAM CHEQUE .

CORTE DELLE GIUGGIOLE
i Beatrice Massignan

i
CHEOQUE

& Azienda agrituristica con alloggio

via Casino, 2(a - 1 37044 Cologna Veneta (Vr)
+39 0442 84112 +39 340 3142823
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CORTE DELLE GIUGGIOLE

Azienda agrituristica con alloggio
di Beatrice Massignan

Via Casino, 2/a - 37044 Cologna Veneta (Vr)
Tel. +39 0442 84112 - cell. +39 340 3142823
cortegiuggiole@gmail.com - FB: cortegiuggiole

Corte delle Giuggiole offre servizi di alloggio e attivita ri-
creative, culturali e sociali. Ha creato un orto sinergico ed
un’esperienza di orticoltura sociale, ¢ “fattoria didattica”
per persone svantaggiate. E’ sede della Scuola Wigwam di
Salse e Confetture condotta dalla mamma Marisa e di sta-
ges di ricamo e cucina locale. E’ se-
de della Wigwam Local Commu-

nity del Colognese Veneto. WIGWAM CHEQUE 10%
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FRANTOIO OLEARIO
“ALLA TAVERNA"

Az. Agr. di Giuseppe Carmine Rosolia
Via Nazionale Scorzo, 58
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WIGWAM CHEQUE 10% (su tutti | prodotti)

FRANTOIO OLEARIO ALLA TAVERNA
Az. Agricola Pino Rosolia

Via Nazionale Scorzo, 72

84029 Sicignano degli Alburni (Sa)

Tel. +39 0828 978272 - cell. +39 368 640305
rosoliagiuseppecarm@tiscali.it

L'attivita principale del frantoio € la frangitura delle oli-
ve e di conseguenza la produzione di olio extravergine di
oliva ottenuto mediante spremitura a freddo con un im-
pianto di tipo tradizionale. Si trova sulla strada delle ta-
verne (Parco del Cilento) un itinerario suggestivo, per-
corso fin dai tempi di Cicero-

ne, lungo il tratto che da Roma  WIGWAM CHEQUE 10%
portava alle Calabrie.
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XILODOM Srl
Andrea Lozer
Via 0 Manin, 53
1029 Vistorio Veneto (Tv)
Tel +39 329 1642275
info@ilodam.com | www.xilodom.com

Dal 2020, Xilodom si dedich
alla e alla

bustezza, ridottiss Imn dhp(r:lanc lorm c.n
assenza di emissioni tessiche derivanti dalla
colle, ecologica, riciclabile, smontabile e riposi-
[ zionabile altrove perché | pezzi che la compon-
E gmo sono wnici @ numerati da progetto. L'olio

costruzione di imbarea-
zioni in polietilene ad al-
ta densita.

Prima Drerma EMA per lin-

B di lino con :un viene trattato il legno,
all'interno delle fibre
z & chiudendone | pori,
- impedende  all'ossi-
eno di bruciame le
bre a contatte con
| la flamma viva per
un tempo di 60 mi-
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Veneziane al Salone Nautice
di Venezia edizione del
2022,

Dall'anna 2023 & partner del
cantiere Brube per lo svilup-
di nuovi prototipi da 5 ai 15 metri.

SOSTENITORE COMUNITA LOCALE

[ FB: WIGWAM.CHEQUE

Find us on

Facebook

XILODOM Srl
Andrea Lozer

Via D. Manin, 93 - 31029 Vittorio Veneto (Tv)
Cell. +39 329 1642275

Info: info@xilodom.com

www.xilodom.com

Le caratteristiche di una costruzione XILODOM si possono riassumere
in robustezza, ridottissima dispersione termica, assenza di
emissioni tossiche derivanti dalle colle, ecologica, riciclabile, smon-
tabile e riposizionabile altrove perché i pezzi che la compongono sono
unici e numerati da progetto. Dal 2020, Xilodom si dedica alla pro-
gettazione e alla costruzione di imbarcazioni in polietilene ad
alta densita. Dall'anno 2023 & part-
ner del cantiere Brube per lo sviluppo SOSTENITORE
di nuovi prototipi da 5 ai 15 metri.

1l Wigwam Cheque & il buono solidale creato dal World Wigwam Circuit- la rete per lo sviluppo equo,
solidale e sostenibile, nata in Italia nel 1972, oggi presente in 21 Paesi. Tale strumento consente di:
creare e sostenere le attivita di reti di solidarieta locale (Comunita Locali di Offerta) tra tutti i propo-
nenti di prodotti e/o servizi di territori omogenei, formare alla aultura delle reti sociali e di imprese,
ingenerare la domanda di servizi di consulenza e supporto alle reti, autofnanziare i costi di animazio-
ne delle reti locali, favorire I'interscambio tra i diversi territori organizzati in reti locali, A COSTO
ZERO PER TUTTI!



