
L a piccola fogliolina verde che 
insaporisce molti piatti della 

tradizione ligure è sempre più as-
sediata da una accesa concorrenza 
e da molte, troppe, fake agricole. 

     Il Basilico ligure è uno solo, quello 
“genovese” prodotto e certificato a 
Denominazione d’Origine Protetta, 
tutelato da un apposito consorzio di 
tutela. La DOP garantisce l’origine e 
la produzione tradizionale di questo 
prodotto, peccato che, questa come 
altre certificazioni, abbiano dimenti-
cato la possibilità di certificare trami-
te DNA Certificato (metodica che 
consente di creare una vera e pro-
pria carta di identità dei prodotti tipi-
ci). 

     Il basilico “genovese” ha in realtà 
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 tracciabilità come indi-
cate nel disciplinare di produzione 
del Basilico Genovese DOP. 

     La coltivazione del basilico genove-
se è una tradizione agricola nata a Ge-
nova nel XIX secolo che si è 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 La produzione 
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ligure) una eccellenza locale 
divenuta alimento universale. 

     Anche per il basilico, qua-
lità fa rima con sostenibilità. 
Una alimentazione sosteni-
bile rappresenta sempre il 
primo passo per la sosteni-
bilità 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 gli agricoltori  
di Andora di aziende  

certificate basilico DOP  
 

Sono agricoltori locali che ri-
spettano le regole di produ-
zione e rintracciabilità del Di-
sciplinare di produzione pos-
sono vendere Basilico Geno-
vese DOP. Il Basilico Genove-
se DOP è 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 è una piantina deli-
cata come delicato è 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 più 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, è 
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).  

     Infine, la vendita a 
“mazzetto” (0,40 centesimi 
all’ingrosso) rappresenta un 
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mercato locale di nicchia a 
causa dell’elevata deperibi-
lità delle piante in vaso. 

     Oltre al prezzo esiste una 
concorrenza sulla qualità. Le 
copie del basilico DOP sono 
piuttosto frequenti a causa an-
che delle 60 e più varietà 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 è sempre più difficile 
distinguere il basilico DOP 
dalla moltitudine di basilico in 
distribuzione. Parte di questo 
stato di cose è dovuto al fatto 
che i contadini non siano più 

interessati all’auto produzione 
delle semenze e trovino più 
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 è 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 

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 metà maggio, con 
2-3 g a mq 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”) è in notevole cre-
scita nonostante risulti sem-
pre più assediato da   cloni, 
sementi e colture fake  
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