
VARIETÀ LOCALI
DI SPECIE ERBACEE
DEL LAZIO
TUTELA DELLE RISORSE
GENETICHE AUTOCTONE 
DI INTERESSE AGRARIO
LEGGE REGIONALE 1 MARZO 2000, N. 15 

DELLAZIO

UN PATRIMONIO
DI RISORSE,

COMUNITÀ
E PRODOTTI

AGROBIODIVERSITÀ

Visita la nostra pagina





VARIETÀ
LOCALI
DI SPECIE
ERBACEE
DEL LAZIO
TUTELA DELLE RISORSE
GENETICHE AUTOCTONE 
DI INTERESSE AGRARIO
LEGGE REGIONALE 1 MARZO 2000, N. 15 

DELLAZIO

UN PATRIMONIO
DI RISORSE,

COMUNITÀ
E PRODOTTI

AGROBIODIVERSITÀ



2 | 

REGIONE LAZIO
Assessorato Bilancio, Programmazione economica, Agricoltura e Sovranità alimentare, Caccia e Pesca, Parchi e Foreste
Via Rosa Raimondi Garibaldi, 7 - 00145 Roma

Direzione Regionale Agricoltura e Sovranità alimentare, Caccia e Pesca, Foreste
Area Servizio Fitosanitario Regionale
Via di Campo Romano, 65 - 00173 Roma
www.regione.lazio.it

ARSIAL
Via Rodolfo Lanciani, 38 - 00162 Roma
biodiver@arsial.it
www.arsial.it

Commissario Straordinario
Massimiliano Raffa

Direttore Generale
Giacomo Guastella

Dirigente Area Tutela Risorse e Vigilanza sulle Produzioni di Qualità
Claudio di Giovannantonio

Responsabile Gestione della Biodiversità e delle Risorse forestali e naturalistiche
Immacolata Miracolo Barbagiovanni

Responsabile Produzioni regolamentate e certificate, Certificazioni per i pagamenti agro-ambientali PSR Lazio
Miria Catta

Autori dei testi
Mariateresa Costanza, Adele Giuliani, Valentina Iacoponi, Stefano Paoletti, Francesco Pati, Roberto Rea, Federeico Schiavi, 
Paola Taviani

ARSIAL ringrazia gli agricoltori e tutti coloro che, mantenendo vivo il legame col proprio territorio,  
hanno saputo conservare, coltivare, utilizzare le varietà locali del Lazio

Materiale fotografico: Archivio ARSIAL, Archivio storico ARSIAL, Alberto Del Lungo e l’associazione Horti in Tiberi 
per le foto del Carciofo Ortano

Progetto grafico
Tipografare srl
Piazzale Clodio, 8 - 00195

©ARSIAL 2023
Ristampato nel mese di marzo 2024



 | 3

PREMESSA

Le varietà locali sono un patrimonio culturale e bio-
logico frutto di decine di anni o in alcuni casi, di secoli 
di pratiche e saperi agricoli. L’utilizzazione su vasta 
scala di varietà moderne migliorate, più produttive e 
uniformi, ha determinato la sostituzione e la diminu-
zione drastica della biodiversità agricola. La diversità 
genetica, tipica delle varietà locali, si caratterizza per 
la tolleranza a stress biotici e abiotici, con produzioni 
stabili. Ciò permette una grande adattabilità nel tem-
po ai cambiamenti climatici.
ARSIAL, con la Legge Regionale 1 marzo 2000, n. 15 
“Tutela delle risorse genetiche autoctone di interesse 
agrario”, si occupa di recuperare, conservare e valo-
rizzare le varietà e le razze locali a rischio di erosione 
genetica, conservate e allevate dalle comunità di agri-
coltori del Lazio. In oltre vent’anni di censimento e stu-
dio, il patrimonio genetico di specie erbacee autoctono 
del Lazio, posto sotto tutela attraverso l’iscrizione a un 
apposito Registro Volontario Regionale (RVR) è 
rappresentato da 52 varietà locali appartenenti a spe-
cie agrarie, ortive e fruttifere, la maggior parte delle 
quali ad alto rischio di erosione genetica.
Questo lavoro è stato possibile grazie alla collabora-
zione di numerosi agricoltori locali che hanno messo 
a disposizione i semi e le conoscenze necessari ad 
avviare progetti di indagine scientifica alla base delle 
azioni di tutela.
I campioni di seme donati o raccolti, catalogati per 
singola accessione, sono custoditi nella banca del 
germoplasma di ARSIAL nella sede di Roma. Questa 
forma di conservazione ex-situ si accompagna inoltre 
alla conservazione nelle aziende dimostrative ARSIAL 
di Alvito e di Cerveteri, dove si effettuano semine 
annuali per la riproduzione del seme conservato in 
banca (mantenimento della germinabilità), e si allesti-
scono prove di campo per confronti varietali, carat-
terizzazioni agronomiche per test specifici e parcelle 
vetrina per uso didattico. Attualmente sono conser-
vate ex situ 736 accessioni, di cui 38 a propagazione 
vegetativa (aglio, carciofo, cipolla, fragolina, scalogno) 
sono coltivate nei campi catalogo e 698 sono semi 
conservati a -18°C nella banca del germoplasma.
La conservazione attiva, in situ/on farm, è invece svolta 
nei territori dai detentori delle risorse vegetali, ovve-
ro dagli agricoltori aderenti alla Rete di Conserva-
zione e Sicurezza, gestita da ARSIAL. Attualmente 
la Rete per il settore vegetale è costituita da circa 

3.635 detentori e di questi, circa 310 coltivano varietà 
locali di specie erbacee.

Glossario
Accessione. È un’entità collezionata, con-
trassegnata da un nome, un numero, un codice 
e/o il nome dell’agricoltore e/o della località 
di raccolta
Ecotipo. È una popolazione spontanea adattata 
a un determinato ambiente (di solito geografi-
camente limitato) indipendentemente dall’inter-
vento umano che invece è determinante nella 
varietà locale
Erosione genetica. Fenomeno per il quale si 
verifica perdita di diversità genetica entro si-
stema (perdita di specie), entro specie (perdita 
di razze/varietà/popolazioni), ed entro popola-
zione (perdita di alleli). Per le specie coltivate 
è spesso conseguenza dell’affermarsi di poche 
varietà con la scomparsa della coltivazione 
delle varietà locali. L’esasperazione dell’erosio-
ne genetica porta all’estinzione di popolazioni, 
specie e sistemi.
La scomparsa di varietà locali è avvenuta, an-
che in conseguenza dei cambiamenti dei si-
stemi agricoli avviati con la Rivoluzione Verde 
(1950-1960) in diverse aree del mondo e si 
caratterizza per: forte meccanizzazione/lavo-
razioni del terreno, diffusione di concimazioni 
e di pesticidi con prodotti di sintesi, migliora-
mento genetico agrario verso varietà uniformi 
e più produttive
Varietà locale (landrace). Detto di una col-
tura che si riproduce per seme o per propaga-
zione vegetativa. È una popolazione variabile, 
comunque ben identificabile e che usualmen-
te ha un nome locale. Non è stata oggetto di 
un programma organizzato di miglioramento 
genetico, è caratterizzata da un adattamento 
specifico alle condizioni ambientali e di colti-
vazione di una determinata area ed è stretta-
mente associata con gli usi, le conoscenze, le 
abitudini, i dialetti e le ricorrenze della popo-
lazione umana che l’ha sviluppata e/o continua 
la sua coltivazione
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Varietà migliorate. Varietà derivate da spe-
cifici programmi di miglioramento genetico 
condotti da costitutori di varietà. Sono popo-
lazioni omogenee, spesso costituite da un solo 
genotipo (linee pure, ibridi semplici, cloni) e 
permettono alte produzioni in condizioni di 
alti input energetici

Per quanto riguarda la commercializzazione del-
le sementi, la gran parte delle varietà locali non 
possiede i caratteri di distinguibilità, uniformità e 
stabilità (DUS) previsti per le specie agrarie e or-
tive necessari all’iscrizione al Registro delle varietà 
vegetali (MASAF). Dal 2009 per le specie agrarie 
e dal 2010 per le ortive, è prevista la possibilità di 
iscrivere le varietà locali come “varietà da conser-
vazione” (Dlgs 149 del 29/10/2009; Dlgs 267 del 
30/12/2010). Inoltre, di recente è stata introdotta 
dall’ultimo Regolamento per l’agricoltura biologica 
(UE 2018/848) una nuova categoria che consente la 
commercializzazione come “materiale eterogeneo 
biologico” (MEB).

PARTNER E PROGETTI 
Nel presente opuscolo sono raccolte le schede 
descrittive delle 52 varietà locali di specie erbacee 
iscritte al RVR, censite e caratterizzate da ARSIAL in 
collaborazione con diversi partner scientifici.
I caratteri morfologici sono stati rilevati in collabo-
razione con l’ex ENSE (oggi CREA-DC) nell’ambito 
del Programma Operativo Sementiero della Regione 
Lazio (2007-2011). Per descrivere le varietà locali 
sono riportati i principali descrittori raccomandati, 
per ogni specie coltivata, dalle “Linee guida per la 
conservazione e la caratterizzazione della biodiver-
sità vegetale, animale e microbica di interesse per 
l’agricoltura” (MIPAAF, 2013).
Nelle schede di presentazione inserite in questa 
pubblicazione, per ciascuna specie sono richiamati 
tutti i progetti messi a punto con i relativi partner 
scientifici al fine di indagare la variabilità genetica 
presente tra le varietà locali e/o dentro una stessa 
popolazione, come per i diversi livelli di caratteriz-
zazione. 
L’attività dell’Agenzia, condotta in stretta collabora-
zione con il mondo della ricerca, include il censi-
mento delle risorse genetiche presenti sul territorio 
laziale, la caratterizzazione morfo-fisiologica delle 
varietà recuperate, l’analisi genetica e fitosanitaria 
delle sementi, l’analisi organolettica, chimico-fisica 
e nutraceutica dei prodotti e, al fine di accertarne 
l’autoctonia, la ricerca storico-etnografica.

Casa delle sementi
La Casa delle sementi della Valle dell’Aniene è un 
progetto pilota condotto da ARSIAL in collabora-
zione con il Parco Naturale Regionale dei Monti 
Simbruini, la X Comunità Montana della Valle dell’A-
niene, il Comune di Vallepietra e il Dipartimento per 
l’Innovazione dei sistemi biologici, agroalimentari e 
forestali (DIBAF), dell’Università degli Studi della Tu-
scia di Viterbo. Il progetto, che rappresenta un’espe-
rienza nuova per il Lazio, è finalizzato alla conserva-
zione dinamica, in situ/on farm, delle varietà autocto-
ne della Valle dell’Aniene, attraverso la costituzione 
di una rete locale di agricoltori custodi, impegnati 
nella gestione comunitaria della riproduzione delle 
sementi e di una piccola banca del germoplasma, 
gestita dall’Ente Parco dei Monti Simbruini a Valle-
pietra. Inoltre vuole promuovere la reintroduzione 
di varietà non commerciali di cereali al fine di valo-
rizzare i numerosi prodotti da forno locali. Carat-
terizzazione genetica e analisi fitosanitaria dei semi, 
visite in campo e incontri tra agricoltori, sono stati i 
primi passi per avviare il progetto. Le case delle se-
menti rappresentano una “collettività di agricoltori 
custodi” e sono riconosciute anche ai fini della Rete 
nazionale della biodiversità di interesse agricolo e 
alimentare, di cui all’art. 4 della L.194/2015 e pos-
sono, su richiesta, essere iscritte alla predetta Rete.

Tolleranza allo stress idrico nel fagiolo
Il progetto «Individuazione di varietà locali (landra-
ces) di fagiolo della regione Lazio, tolleranti allo stress 
idrico, attraverso la loro valutazione morfo-fisiolo-
gica», collaborazione ARSIAL-DIBAF, condotto con 
screening in ambiente controllato e sperimentazione 
in campo presso le aziende dimostrative ARSIAL di 
Alvito e di Cerveteri, ha riscontrato che alcune ac-
cessioni di varietà locali di fagiolo ad accrescimento 
indeterminato sono tolleranti alla carenza idrica.

INNOVAZIONE E BIODIVERSITA’
Nel 2019 ARSIAL e l’associazione Rete Semi Rura-
li hanno avviato un percorso dedicato all’aggiorna-
mento di agronomi, tecnici, agricoltori e studenti, su 
aspetti tecnico-scientifici e legislativi relativi alla ge-
stione della biodiversità di interesse agrario e alla re-
alizzazione di un progetto di miglioramento genetico 
partecipativo.
Il «Progetto di miglioramento genetico partecipativo 
ed evolutivo per ottenere sementi adattate ai diversi 
agro-ecosistemi del Lazio e in particolare a sistemi di 
agricoltura a bassi input», ha riguardato 3 specie: fru-
mento tenero, pomodoro e lenticchia e ha coinvolto 
diversi attori, promuovendo la gestione comunitaria 
della biodiversità agraria.
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736 ACCESSIONI 
CONSERVATE EX SITU 
DI 40 SPECIE

TOTALE COMPLESSIVO 

736

Sedano (13)
Cicerchia (12)
Cavolo broccolo (11)
Cece (9)
Carciofo (7)
Cipolla (7)
Zucca (7)
Cavolfiore (5)
Cavolo laciniato (5)
Erba  medica (4)

Fagiolo (268)
Pomodoro (60)
Frumento tenero (53)
Mais (49)
Lenticchia (45)
Fagiolo di Spagna (31)
Aglio (27)
Cima di rapa (26)
Farro (26)
Peperone (26)

Fagiolo dall'occhio (4)
Frumento duro (4)
Pisello (4)
Segale (4)
Zucchino (4)
Melanzana  (3)
Orzo  (3)
Carota  (2)
Fava  (2)
Frumento turanico  (2)

Indivia  (2)
Lattuga  (2)
Scalogno  (2)
Finocchio  (1)
Fragola  (1)
Lupino  (1)
Monococco  (1)
Rapa  (1)
Sorgo  (1)
Trifoglio  (1)

Delle 736 accessioni, 302 appartengono a varietà locali iscritte al RVR: 28 accessioni a propagazione vegetativa (campi 
catalogo) e 274 accessioni di seme (banca del germoplasma)
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Popolazione evolutiva di frumento tenero
La riproduzione del seme della popolazione evolutiva 
di frumento tenero (costituita all’ICARDA e arrivata 
in Italia con il progetto SOLIBAM, attualmente deno-
minata FURAT) ha visto la partecipazione di più di 
venti aziende agricole (2019-2021); durante le giorna-
te di campo organizzate presso le aziende, agricoltori 
e tecnici hanno visitato i campi per osservare l’adat-
tamento della popolazione evolutiva ai diversi suoli e 
alle condizioni climatiche dei differenti areali e scam-
biarsi indicazioni sulle tecniche colturali. A settembre 
2021 si è svolto l’incontro FILIGRANE sullo sviluppo 
di filiere cerealicole locali: 2 giornate di discussione 
in gruppi di lavoro per la condivisione di problemi, 
soluzioni e strategie connesse alla scelta della semen-
te, ai metodi agronomici e alle diverse esperienze di 
trasformazione del prodotto.

Popolazione evolutiva di pomodoro
La riproduzione del seme della popolazione di po-
modoro SOLIBAM Cuor di bue è stata realizzata 
nel 2019 presso due aziende agricole in provincia di 
Roma, dove, seguendo uno specifico protocollo spe-
rimentale, gli agricoltori e i cittadini hanno espresso 
un loro giudizio sulle singole piante e una valutazione 
sensoriale sulle bacche. Le 2 popolazioni così otte-
nute sono state riprodotte in ciascuna azienda con 
la sola selezione ambientale. Nel secondo anno, la 
sperimentazione, effettuata presso una sola delle due 
aziende, è consistita nella semina del seme dell’annata 
precedente e nel confronto della popolazione ripro-
dotta il primo anno con la progenie di alcune piante 
selezionate in precedenza. Durante l’estate del 2020 
sono stati rilevati dati produttivi ed è stato ottenuto 
nuovo seme della popolazione. Nel terzo anno è stata 
distribuita una modica quantità di seme della popo-
lazione di pomodoro a una decina di aziende laziali, 
nelle diverse province.

Popolazione evolutiva di lenticchia
Per la specie lenticchia è stato ottenuto un miscuglio 
a partire da varietà locali: lo studio svolto dalla Scuo-
la Superiore Sant’Anna di Pisa in collaborazione con 

Rete Semi Rurali, ha valutato le potenzialità colturali 
di un centinaio di varietà locali italiane di lenticchia 
(tra cui accessioni di varietà locali del Lazio). Il miscu-
glio sarà riprodotto anche da ARSIAL per metterlo a 
disposizione degli agricoltori del Lazio.

ATTIVITÀ
UNITUSCIA 
DAFNE
Viterbo

UNITUSCIA 
DIBAF
Viterbo

CREA-OF
Pontecagnano

CREA-DC
Battipaglia

CREA-CI
Bergamo e 
Bologna

CREA-DC
Roma

UNIROMA
LA SAPIENZA

Roma

Caratterizzazione morfo-fisiologica 4 4 4 4 4

Analisi genetico-molecolare 4 4 4 4 4

Caratterizzazione chimico-fisica e nutraceutica 4 4

Controllo e qualificazione fitosanitaria - 4

Ricerca storica ed etnografica 4
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VARIETÀ LOCALI
DI SPECIE ERBACEE

DEL LAZIO
ISCRITTE AL REGISTRO 

VOLONTARIO REGIONALE (RVR)



FARRO

duro e il grano turanico) principalmente per il fatto 
di avere la cariosside vestita.
A oggi, nel Lazio sono state riconosciute a rischio di 
erosione due varietà locali di farro: il Farro dell’Al-
ta Valle del Tronto e il Farro della Valle dell’Aniene. 
Il progetto di «Caratterizzazione genetico/molecola-
re di varietà locali di “grani antichi” coltivate nel La-
zio» svolto da DIBAF e ARSIAL ha messo a confron-
to attraverso marcatori SNPs, il DNA delle diverse 
accessioni delle varietà locali di farro del centro Ita-
lia, con varietà iscritte al Registro nazionale utilizzate 
come controllo, oltre a genotipi di  T. monococcum, 
T. tugidum ssp durum e T. turgidum ssp turanicum.

GRAMINACEE

FAMIGLIA: Gramineae
GENERE: Triticum
SPECIE: T. turgidum L. ssp. dicoccum Schubler

Il farro (T. turgidum L. ssp. dicoccum Schubler) è un 
cereale originario della Mezzaluna fertile e viene 
coltivato nel Mediterraneo fin dall’antichità. È un 
frumento vestito (le glumelle sono aderenti alla ca-
riosside) che per secoli è stato coltivato in Italia, con 
rese produttive anche su terreni poveri. Per questo 
veniva utilizzato dalle popolazioni di montagna che 
ne traevano granella ricca di amido e quindi fonte di 
calorie. Così come le altre specie domesticate del 
genere Triticum (frumento duro, frumento tenero, 
ecc.) e gli altri cereali (mais, riso, orzo, segale, ave-
na, miglio e sorgo), anche il farro è stato ottenuto 
dal processo di domesticazione delle forme selva-
tiche operato dalle popolazioni umane a partire dal 
Neolitico. In particolare, «la transizione fra le forme 
selvatiche e quelle coltivate nel genere Triticum ha 
riguardato principalmente tre caratteri: le dimensio-
ni del chicco (cariosside), la fragilità della spiga e la 
capacità del chicco di liberarsi dal suo rivestimento 
(glumelle)» (Porfiri, 2014).
Esistono tre specie di frumenti vestiti coltivati: il pic-
colo farro o monococco (T. monococcum L. ssp mono-
coccum) che è la prima specie di Triticum domesticata 
e utilizzata dall’uomo, il farro e lo spelta (T. aestivum 
L. ssp spelta Thell.) quest’ultima specie più recente 
nel percorso evolutivo. Le tre specie si differenziano 
per il numero complessivo di cromosomi e il livello 
di ploidia. Per ploidia si intende la serie di cromoso-
mi (numero cromosomico di base indicato con x) 
che compone il genoma di un individuo vivente. Il 
monococco è diploide, mentre il farro è una specie 
tetraploide (2n=4x=28) e lo spelta è esaploide. «Nei 
cereali i cambiamenti di ploidia rappresentano un 
tratto evolutivo essenziale e il processo di domesti-
cazione è avvenuto contemporaneamente per tutte 
le forme di ploidia» (Porfiri, 2014). Il farro si differen-
zia dagli altri frumenti tetraploidi coltivati (frumento 

Il farro è una specie autunno-vernina, a riproduzione prevalen-
temente autogama, rustica, si adatta alla coltivazione anche in 
terreni poveri. Le caratteristiche principali della specie, oltre 
alla cariosside vestita, sono il rachide resistente e la spiga pre-
valentemente aristata. In Italia la sua coltivazione, diminuita 
nella seconda metà del ‘900, ha visto una certa ripresa a par-
tire dagli anni ’90 grazie a un percorso di valorizzazione e di 
reintroduzione nella dieta comune; varietà locali coltivate in 
particolare sull’Appennino sono state identificate e caratte-
rizzate, tra cui si segnalano il Farro della Garfagnana e il Farro 
di Monteleone di Spoleto

8 | GRAMINACEE
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Note
La varietà locale non è più coltivata da almeno una decina di 
anni; possibile reintroduzione delle due accessioni conservate 
ex situ. Tipo di sviluppo alternativo

Pianta Portamento a fine accestimento da eretto a semi-eretto 
Glaucescenza da media a forte  Altezza da media a molto 
alta Epoca di emergenza della spiga da media a tardiva
Spiga Colore prevalentemente bianco raramente rosso 
pallido  Solidità del rachide forte
Ariste Colore prevalentemente bianco raramente rossastro
Cariosside Forma allungata Villosità dell’estremità pre-
sente Peso 1000 semi variabile da medio ad alto

Areale di individuazione
Riofreddo, Vallinfreda (RM)

Farro della Valle 
dell’Aniene
Triticum turgidum L. ssp. dicoccum Schubler

Note
Varietà locale coltivata in prevalenza sull’altopiano di Leo-
nessa e nel territorio compreso tra Accumuli e Amatrice, ma 
è presente anche in altri comuni reatini, dov’è coltivato su 
piccoli appezzamenti, in successione a erbai o in chiusura di 
coltivazioni pluriennali con erba medica. Ben si adatta alla col-
tivazione in biologico. La semina avviene in primavera mentre 
la spiga viene mietuta in agosto. Grazie alla granella vitrea, que-
sto farro si adatta alla preparazione del tritello, utilizzato per 
la preparazione di zuppe e minestre; è adatto alla macinazione 
sia come farina sia come semola, da impiegare nella prepara-
zione di prodotti da forno o nella pastificazione, solo oppure 
in miscela con altri cereali. Tipo di sviluppo alternativo 

Pianta Portamento a fine accestimento da eretto a semi-eretto 
Glaucescenza da debole a media Altezza medio alta
Epoca di emergenza della spiga da media a tardiva
Spiga Colore prevalentemente bianco a volte rosso pal-
lido o rosso forte Solidità del rachide forte
Ariste Colore prevalentemente bianco a volte rossastro
Cariosside Forma allungata Villosità dell’estremità presente 
Peso 1000 semi medio basso

Areale di individuazione
Amatrice, Leonessa (RI)

Farro dell’Alta 
Valle del Tronto
Triticum turgidum L. ssp. dicoccum Schubler



FRUMENTO TENERO

contribuito a questa rigogliosa attività di selezione e 
costituzione varietale sui frumenti, diverse scuole di 
sperimentazione, tra cui quella di Francesco Todaro 
(Bologna) e Marco Michahelles (Arezzo). 
La caratterizzazione genetica svolta dal DIBAF (pro-
getto di collaborazione ARSIAL-DIBAF, 2020-2022) 
con marcatori molecolari SNP, ha messo a confronto 
16 accessioni di frumento tenero collezionate da AR-
SIAL presso agricoltori locali del Lazio, con 8 varietà 
testimoni, per un totale di 218 campioni. L’analisi di 
raggruppamento per similarità genetica ha permesso 
di identificare due varietà locali: Biancòla di Rascino 
e Grano Serena, che sono state riconosciute risorse 
genetiche autoctone del Lazio, a rischio di erosione 
genetica il 27/11/2023.

GRAMINACEE

FAMIGLIA: Gramineae
GENERE:  Triticum
SPECIE: Triticum aestivum L. ssp. vulgare Host

Il frumento tenero (Triticum aestivum L. ssp. vulgare 
Host) è un cereale e rappresenta la specie dome-
sticata più di recente del genere Triticum che, circa 
9.000 anni fa, a partire dall’area della Mezzaluna fer-
tile, si è poi diffusa in Asia ed in Europa. Esaploide (2n 
= 6x= 42), è probabilmente frutto dell’incrocio acci-
dentale di una specie diploide (Aegilops tauschii) con 
forme tetraploidi coltivate (Porfiri, 2014). Come le 
altre specie coltivate del genere Triticum, ha una spiga 
rigida che a maturità non si disarticola evitando di 
liberare la granella; come il frumento duro (Triticum 
turgidum ssp. durum, tetraploide 2n = 4x= 28) è ca-
ratterizzata da una cariosside nuda (le glumelle non 
aderiscono al chicco), quindi la granella alla trebbia-
tura della spiga può essere direttamente trasformata 
in farina o semola (frumenti duri); inoltre la spiga 
può essere aristata o mutica (senza reste). 
L’aumento di ploidia ha permesso una buona capaci-
tà di adattamento del frumento tenero nelle diverse 
aree coltivate di tutti i continenti e a diverse latitu-
dini. In Italia è diffusa in tutti gli ambienti agricoli, a 
diverse altitudini e con diversi usi. Ciò ha permesso 
la costituzione di numerose varietà locali (Porfiri, 
2014). Le varietà locali sono spesso caratterizzate 
da una elevata altezza del culmo (fusto della pianta 
generalmente cavo tra gli internodi) che fornisce un 
buon prodotto come paglia, ma può favorire l’alletta-
mento della pianta. Nella prima metà del ‘900, l’inten-
sa attività di miglioramento genetico svolta dall’agro-
nomo Nazareno Strampelli, a partire dalla stazione 
sperimentale di granicoltura di Rieti, ha portato alla 
costituzione di nuove varietà molto produttive, ca-
ratterizzate da precocità, taglia ridotta e resistenza 
alla ruggine bruna. Queste varietà migliorate che si 
sono poi diffuse nel resto del mondo, conservano 
alcuni caratteri ereditati da varietà locali, usate come 
parentali nei molteplici incroci eseguiti o nella sele-
zione entro popolazione. Oltre a Strampelli, hanno 

Il frumento tenero è una specie annuale, autunno-vernina, a ri-
produzione prevalentemente autogama, che per passare dalla 
fase vegetativa alla fase riproduttiva necessita della vernalizza-
zione (un determinato numero di ore a basse temperature) 
presentando variabilità nell’esigenze di freddo e di fotoperio-
do. Le principali fasi fenologiche del frumento sono: germi-
nazione ed emergenza, sviluppo fogliare, accestimento, levata, 
botticella, spigatura, fioritura, sviluppo dei frutti e maturazione 
lattea, maturazione cerosa e piena, morte della pianta. 
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Pianta Portamento a fine accestimento da semi-prostrato a 
semi-eretto Altezza da media ad alta (92-97 cm)
Paglia Spessore in sezione trasversale molto sottile
Epoca di emergenza della spiga tardiva
Foglia bandiera Glaucescenza della guaina da debole a media
Spiga Forma vista di profilo piramidale (affusolata)  
Lunghezza medio corta (6,4-7,3 cm) Colore variabile 
in prevalenza bianca (presenti spighe più rossastre)
Ariste o barbe Presenza ariste presenti
Cariosside  Colore variabile da bianco a colorata 
Peso medio-grande Peso 1000 semi (44,3-48,7 g)

Areale di individuazione
Fiamignano, Petrella Salto (RI)

Pianta Portamento a fine accestimento semi-eretto 
Altezza alta (108-135 cm)
Paglia Spessore in sezione trasversale molto sottile
Epoca di emergenza della spiga intermedia
Foglia bandiera Glaucescenza della guaina variabile
Spiga Forma vista di profilo piramidale (affusolata)   
Lunghezza medio alta (8,3-9,4 cm) Colore colorata (con 
sfumature intermedie)
Ariste o barbe Presenza ariste presenti
Cariosside  Colore variabile da bianca a colorata  
Peso grande Peso 1000 semi (53,9-59,8 g)

Areale di individuazione 
Campodimele (LT) 

Note
Il seme è stato rinvenuto soltanto a Campodimele, a circa 650 metri 
s.l.m., ma la varietà era molto diffusa in collina e sui terreni monta-
gnosi del basso Lazio e della Campania fino ai primi anni ’50 del ‘900, 
quando venne derubricata “razza antica” (Perini, Verona, 1954). Va-
rietà locale resistente al freddo, tipo di sviluppo invernale, in levata 
si riconosce dalla colorazione rossiccia delle auricole e della guaina 
che avvolge il culmo. A maturazione si distingue per la colorazione 
giallo-ambrata delle spighe. Ha duplice attitudine: oltre alla produ-
zione di farina per la panificazione, era, ed è coltivata come cereale a 
paglia, una caratteristica che fino a qualche decennio fa era vitale per 
il mantenimento degli animali da lavoro. Nella bibliografia storica la 
varietà è nota con i sinonimi di Grano Serino e di Romanella.

Note
La Biancòla è una popolazione di frumento tenero censita sull’Al-
topiano di Rascino (RI), a circa 1150 metri sul livello del mare. Non 
sappiamo quale sia l’origine del seme, ma da fonti scritte e orali 
raccolte alla fine degli anni ’70 sappiamo che in quell’areale era l’u-
nico ranu coltivato. La Biancòla è stata lentamente sostituita da altre 
varietà migliorate. Negli anni ’50 del ‘900 era già annoverata “tra 
le vecchie razze di frumento italiane” coltivate in provincia di Ri-
eti (Perini, Onorato, 1954). È una varietà locale adattata alle zone 
di montagna, tipo di sviluppo invernale, con una buona capacità di 
accestimento, molto rustica, e in alcuni casi viene utilizzata come fo-
raggio per fieno. La farina è molto apprezzata dalla comunità locale 
per preparare il pane.

Serena / 
Grano Serena
Triticum aestivum L. ssp. vulgare Host.

Biancòla di Rascino / 
Biancòla
Triticum aestivum L. ssp. vulgare Host.
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Pianta Altezza (pennacchio incluso) media Altezza 
inserzione spiga media
Pennacchio Epoca di fioritura precoce Colorazione 
antocianica alla base delle glume assente o molto lieve
Spiga Colorazione antocianica delle sete presente
Tipo di cariosside semivitreo Colore dorso cariosside 
giallo-arancio Colorazione antocianica delle glume tutolo 
assente

Areale di individuazione
Vallepietra (RM)

Mais Agostinella 
Zea mays L.

Note
La storia della varietà è affidata alle fonti orali e alla memoria 
locale, ma le descrizioni ottocentesche di Vallepietra segnalano 
spesso la coltivazione abbondante di mais, sottolineandone l’im-
portanza per il sostentamento della popolazione del posto. La po-
lenta resta infatti un piatto tipico di Vallepietra. Il Mais Agostinella 
si riconosce facilmente rispetto alle altre varietà commerciali per 
la dimensione della spiga medio piccola e il colore delle cariossidi 
che a maturazione completa variano dal rosso all’arancio

MAIS
GRAMINACEE

FAMIGLIA: Gramineae
GENERE: Zea
SPECIE: Z. mays L. 

Il mais è una specie diploide (2n=2x=20), caratte-
rizzata da altissima variabilità genetica e un’ampia 
diversità nei caratteri morfologici. Viene coltivata dal 
livello del mare fino a 3.800 m slm ed è un cereale 
fondamentale per l’alimentazione umana.
La specie è stata domesticata in America centrale 
(sud o sud ovest del Messico) molto probabilmente 
dal teosinte (parentale selvatico) o da altre forme 
selvatiche attualmente estinte. Il mais è giunto in Eu-
ropa in seguito agli scambi commerciali e alla colo-
nizzazione delle Americhe, diffondendosi largamente 
in Italia sulla fine del XVI secolo. Qui si è adattata ai 
singoli territori e ha dato origine a molteplici varietà 
locali, spesso coltivate su superfici limitate e con po-
chi scambi tra agricoltori. Le numerosissime tipolo-
gie di mais coltivato in Italia tra il XVII e la prima 
metà del XX secolo sono state descritte dal punto 
di vista storico e morfologico da Brandolini, Brando-
lini (2006). Successivamente, la selezione svolta nel 
secondo dopoguerra e in particolare negli anni ’80, 
ha inciso in modo negativo sull’utilizzo delle varietà 
locali determinandone, in molti casi, la sostituzione 
con varietà commerciali e la conseguente scompar-
sa. La banca del germoplasma CREA-CI, sede di Ber-
gamo ha la più ampia collezione italiana di germopla-
sma di mais e, tra le 650 varietà antiche e locali qui 
conservate, alcune provengono dal Lazio. Negli anni,  
ARSIAL ha collezionato numerose accessioni grazie 
al contributo degli agricoltori. Attualmente il germo-
plasma di mais è messo a confronto con il progetto 
di «Recupero e caratterizzazione di varietà tradizio-
nali di mais (Zea mays L.), originarie della regione 
Lazio» svolto dal CREA-CI e ARSIAL.  Al momento è 
iscritta al Registro Volontario Regionale una sola va-
rietà locale: il mais Agostinella della Valle dell’Aniene. 

PAT

Il mais è un cereale che, nel Mediterraneo, ha un ciclo primave-
rile-estivo; è una specie allogama con un sistema riproduttivo 
a impollinazione incrociata: l’infiorescenza femminile (spiga) e 
l’infiorescenza maschile (pennacchio) sono portati da organi 
separati sulla stessa pianta. La maturità del polline differisce 
con l’epoca di maturazione degli ovuli e ciò comporta una 
stretta allogamia



FAGIOLO COMUNE
LEGUMINOSE

FAMIGLIA: Leguminosae
GENERE: Phaseolus
SPECIE: P. vulgaris L.

La specie Fagiolo comune (Phaseolus vulgaris L.) è tra 
le più importanti leguminose per il consumo uma-
no in quanto fonte di proteine, carboidrati, vitamine, 
fibre, minerali, nutrienti (fitosterolo e flavonoidi) e 
antiossidanti (Lioi, Piergiovanni, 
2013). Come tutte le legumino-
se, le piante sono azotofissatrici 
e ciò rappresenta un vantaggio 
nella gestione agricola del suolo.
La specie è originaria del conti-
nente americano dove si trovano 
sia le forme coltivate che sponta-
nee. All’interno delle forme col-
tivate sono stati identificati due 
principali gruppi genetici (pool 
genici) originatisi in due aree di-
stinte: una mesoamericana e una 
andina. La domesticazione della 
specie è avvenuta indipendente-
mente nelle due regioni, a partire 
da parentali selvatici comuni pro-
venienti dall’area mesoamericana 
e poi divisi all’incirca 111.000 
anni fa.
I semi di fagiolo sono arrivati in 
Europa nel XVI sec. con la colo-
nizzazione europea del continen-
te americano. Qui si sono diffusi 
in ogni regione, contendendo le superfici coltivate 
a leguminose indigene come la cicerchia, il cece e 
la lenticchia. In Europa si ritrovano in coltivazione 
entrambi i pool genici e l’adattamento ai diversi am-
bienti ha generato un’ampia diversità genetica, tanto 
da essere considerata come centro secondario di 
diversificazione per il Phaseolus vulgaris. In particolar 
modo nel Mediterraneo sono state censite nume-
rose varietà locali, ovvero popolazioni coltivate fino 
alla loro sostituzione con le varietà commerciali.
Lo studio condotto dal DIBAF dell’Università de-
gli Studi della Tuscia di Viterbo e ARSIAL, progetto 
di «Caratterizzazione morfologica, biochimica e 
genetica di varietà locali di P. vulgaris della Regione 

Lazio», ha permesso di analizzare 114 accessioni 
all’interno delle quali sono stati identificati 32 mor-
fotipi differenti. Le schede qui proposte si riferisco-
no alle 19 varietà locali di fagiolo comune, a rischio 
di erosione genetica, con i relativi morfotipi di ap-
partenenza. Alcune varietà hanno lo stesso morfo-
tipo pur essendo geneticamente diverse. Lo studio 
ha analizzato la collezione di fagiolo del Lazio, con 

l’utilizzo di marcatori biochimici 
(analisi frazioni proteiche, faseo-
line e fitoemoagglutinine, estratte 
da farina di seme) e molecolari 
(analisi microsatellite del DNA 
con marcatori SSR). L’analisi delle 
proteine di riserva su semi per 
ogni accessione, faseoline (PHAS) 
permette di identificare l’origine 
del materiale in quanto le fase-
oline di tipo S corrispondono al 
ceppo di origine mesoamericana 
e quelle di tipo C e T all’area an-
dina. Inoltre, il profilo proteico 
delle fitoemagglutinine (PHA) ha 
identificato nel germoplasma la-
ziale 11 tipologie (tipo 1-11). La 
caratterizzazione genetica con 
marcatori molecolari, analisi dei 
profili genetici determinati me-
diante 12 loci microsatelliti (SSR) 
sul DNA di 4 semi per ogni ac-
cessione ha permesso di valuta-

re la distinguibilità delle 19 varietà 
locali e la variabilità genetica esistente all’interno di 
ciascuna varietà locale. Nelle schede sono presentati 
i principali risultati dell’analisi delle proteine (Catar-
cione et al., 2021).
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Il genoma del fagiolo comune è diploide (2n=2x=22) e le pian-
te si riproducono con un sistema riproduttivo prevalentemen-
te autogamo (l’ovulo viene fecondato con il polline provenien-
te dalla stessa pianta). 
Il fiore tipico della famiglia è detto papilionaceo e il seme pre-
senta diverse forme, dimensioni e colorazioni del tegumento 
che sono state identificate con un codice a 5 cifre proposto 
dall’IBPGR (International Board for Plant Genetic Resources): 
ogni cifra è assegnata in base all’espressione del carattere di 5 
descrittori ufficiali in modo da definire diversi morfotipi
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Note
Questo fagiolo dal seme bianco opaco è noto per il sapore 
dolce e la pelle tenera che si scioglie in bocca. A differenza di 
altri legumi, non ha bisogno di essere messo a bagno prima della 
cottura che avviene in tempi molto rapidi. Questa particolarità 
è dovuta alle caratteristiche della varietà ma anche al terreno 
locale, ricco di manganese. La coltivazione avviene in piccoli ap-
pezzamenti, in prossimità dei corsi d’acqua. Trattandosi di un 
fagiolo a sviluppo determinato, la pianta resta bassa. La raccolta 
viene eseguita manualmente quando le foglie e i baccelli sono 
completamente ingialliti. Le piante appena raccolte vengono riu-
nite in mazzetti e appese ad asciugare in attesa della trebbiatura

Areale di individuazione
Atina, Casalattico, Casalvieri, Gallinaro, Picinisco, Villa La-
tina (FR) 

Codice morfotipo
00714
Peso medio 100 semi
55±6 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo T (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 
8 (prevalentemente) e 4

Pianta Accrescimento nano Altezza media 
Foglia Intensità colore verde chiaro 
Fogliolina terminale Taglia piccola
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo chiaro Lunghezza media Filo 
della sutura ventrale presente
Seme Forma reniforme Colore bianco con lievi venature

Cannellino di Atina 
Phaseolus vulgaris L.

Note
Secondo la memoria locale, la coltivazione del Borbontino ha 
avuto inizio nel territorio di Borbona tra la prima e la seconda 
guerra mondiale. Qui la varietà ha trovato il luogo ideale per 
crescere e adattarsi, grazie alla composizione e alla giacitura 
dei terreni. Il Borbontino ha un seme di grandi dimensioni, con 
screziature rosso violacee che può variare dal bianco crema al 
grigio. Ha un gusto molto delicato che ricorda la castagna ed è 
facilmente digeribile in virtù della buccia quasi impercettibile. 
La produzione annuale è molto limitata per via della laborio-
sità della coltivazione

Areale di individuazione
Borbona (RI)

Codice morfotipo
23(12)13
Peso medio 100 semi
90±15 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo T (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 1, 6 e 3 

Pianta Accrescimento rampicante 
Foglia Intensità colore verde medio scuro 
Fogliolina terminale Taglia media e grande 
Fiore Colore ali bianco rosacee Colore stendardo rosa
Baccello Colore fondo giallo con chiazze sparse 
Lunghezza corto Filo della sutura ventrale presente
Seme Forma da tondeggiante a ellittica con sezione trasversale 
ellittica Colore biancastro e beige con striature violette

Borbontino
Phaseolus vulgaris L.

PAT
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Note
Il Cannellino Rosso di Piumarola deve il nome alla colorazione 
da marrone al rosso intenso dei semi. A differenza del Piuma-
rola grigio, si presta a più utilizzi, quali la pasta e fagioli o nelle 
zuppe di cicoria. Essendo una pianta nana non ha bisogno di 
impalcature di sostegno. Il seme della varietà locale è stato 
recuperato da un gruppo di pochi detentori che ne hanno 
impedito la scomparsa

Areale di individuazione
Piedimonte San Germano, Villa Santa Lucia (FR)

Codice morfotipo
00314 
Peso medio 100 semi
49±4 g
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo T (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 1 e 3

Pianta Accrescimento nano Altezza da bassa a media
Foglia Intensità colore verde medio 
Fogliolina terminale Taglia grande
Fiore Colore ali rosa Colore stendardo rosa
Baccello Colore giallo Lunghezza corto Filo della sutura 
ventrale presente
Seme Forma reniforme Colore camoscio con medie 
venature 

Cannellino rosso 
di Piumarola
Phaseolus vulgaris L.

Note
La storia di questi fagioli comincia con molta probabilità a 
metà del XVII secolo, quando sui terreni colonici di Villa Santa 
Lucia e nella masseria di Piumarola si producevano gli alimenti 
necessari al sostentamento dei monaci benedettini di Monte-
cassino. È un fagiolo che non ha bisogno di ammollo, perfetto 
in insalata oppure cotto nella pignatta e mangiato con il pane

Areale di individuazione
Piedimonte San Germano, Villa Santa Lucia (FR)

Codice morfotipo
(10)2314 
Peso medio 100 semi
64±5g
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo T (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 3 e 6

Pianta Accrescimento nano
Foglia Intensità colore verde medio 
Fogliolina terminale Taglia media grande
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Lunghezza media Filo della 
sutura ventrale presente
Seme Forma reniforme rettangolare Colore beige con 
lievi venature 

Cannellino grigio
di Piumarola
Phaseolus vulgaris L.
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Note
Coltivato lungo il fiume Tronto e il torrente Chiarino poiché 
le loro sponde sono sempre state utilizzate come terreni per 
gli orti primaverili-estivi dei comuni di Accumoli e Arquata del 
Tronto. La denominazione della varietà locale “Chiarinelli” fa 
pensare che ci sia un riferimento con il torrente Chiarino

Codice morfotipo
00313
Peso medio 100 semi
56 ± 1,3 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo C (origine andina)
Fitoemagglutinine di tipo 3

Areale di individuazione
Accumoli (RI) 

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio
Fogliolina terminale Taglia grande
Fiore Colore ali rosa Colore stendardo rosa 
Baccello Colore giallo Lunghezza lunga 
Seme Forma rettangolare Colore beige

Chiarinelli / Genzianesi
Phaseolus vulgaris L.

Note
È stato rinvenuto lungo le sponde del fiume Simbrivio, nei pic-
coli appezzamenti coltivati nell’agro del comune di Vallepietra 
e a oggi è diffuso in tutta la media e alta Valle dell’Aniene. Il 
nome si deve alla particolare colorazione, per metà bianco e 
per l’altra metà violacea, come se questa fosse una cuffietta o 
appunto, un cappello

Areale di individuazione
Vallepietra (RM)

Codice morfotipo
82732
Peso medio 100 semi
54 ± 0,9 g
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo C (origine andina)
Fitoemagglutinine di tipo 1

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde dato mancante
Fogliolina terminale Taglia piccola
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore verde giallo Lunghezza dato mancante
Seme Forma reniforme Colore principale bianco e 
secondario violetto

Cappellette 
di Vallepietra
Phaseolus vulgaris L.

PAT
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Note
La memoria locale dei vecchi agricoltori stabilisce l’inizio della 
coltivazione di questa varietà alla fine del secondo conflitto 
mondiale. Qualunque sia la sua origine, il Cioncone ha tro-
vato nella valle un ambiente adatto che garantisce sviluppo 
e ottime rese. Si è quindi diffuso nei terreni dei comuni con-
termini, come Riofreddo e Vivaro Romano, arrivando infine 
a Vallepietra, dove è noto come Fagiolo di Emma, in ricordo 
della signora che per prima piantò i semi

Areale di individuazione
Vallinfreda, Vivaro Romano, Riofreddo (RM)

Codice morfotipo
(10)3612 
Peso medio 100 semi
71±2 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo C (origine andina)
Fitoemagglutinine di tipo 4

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia media
Fiore Colore ali rosacei Colore stendardo rosa o 
rosacei, raramente bianchi 
Baccello Colore giallo Lunghezza media Filo sutura 
ventrale assente 
Seme Forma tondeggiante ellittica Colore beige

Cioncone
Phaseolus vulgaris L.

Note
Di forma appiattita e colore bianco, è tipico dell’Alta Tuscia e 
si distingue dalle altre varietà locali in particolare per la forma 
allungata a “ciavatta”, ovvero a pantofola. Ha la buccia finissima 
ed è facile da digerire

Areale di individuazione
Onano (VT)

Codice morfotipo
00714
Peso medio 100 semi
44±2 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo S (origine 
mesoamericana) 
Fitoemagglutinine di tipo 11

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia media
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Lunghezza media Filo della 
sutura ventrale assente
Seme Forma lievemente reniforme Colore bianco con 
lievi venature

Ciavattone piccolo
Phaseolus vulgaris L.

PAT PAT
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Note
Coltivato sui monti che circondano il lago del Turano, è un fa-
giolo piccolo e rotondo color crema che, da cotto, si distingue 
per il gusto delicato e la consistenza pastosa. A oggi è coltivato 
da pochissimi agricoltori sui terreni dell’Università agraria di 
Colle di Tora

Areale di individuazione
Colle di Tora (RI)

Codice morfotipo
00712
Peso medio 100 semi
49±3 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo C (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 6

Fagiolo a Pisello
Phaseolus vulgaris L.

Note
Seme piccolo e bianchissimo, reniforme, tegumento sottile e 
appena nervato. Facilmente digeribile e adatto a ogni tipo di 
lavorazione gastronomica. Originaria dell’America centrale, 
questa varietà di fagiolo è arrivata in Europa molto presto ed 
è stata introdotta nella Valle dell’Aniene nella metà del Cin-
quecento

Areale di individuazione
Arsoli (RM)

Codice morfotipo
00714
Peso medio 100 semi
34±4 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo S (origine me-
soamericana) 
Fitoemagglutinine di tipo 9

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia media grande
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore verde grigio Lunghezza dato mancante  
Filo sutura ventrale dato mancante
Seme Forma tondeggiante ellittica Colore bianco

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde chiaro scuro 
Fogliolina terminale Taglia media
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Lunghezza da corto a 
mediamente lungo Filo sutura ventrale assente
Seme Forma lievemente reniforme con lievi venature 
Colore bianco

Fagiolina Arsolana
Phaseolus vulgaris L.

PAT PAT
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Note
Detto Gentile per la sua delicatezza, viene coltivato sui ter-
reni fertili della Valle Avanzana, su piccoli lotti a conduzione 
familiare. Alla cottura, che avviene in tempi brevi e a fuoco 
lento, il tegumento si presenta sottile. Questa varietà locale di 
fagiolo ha bisogno di un sistema di sostegni su cui avviluppare 
le sue “corde”, di solito costruito con pali di castagno o di 
carpino nero

Areale di individuazione
Labro (RI)

Codice morfotipo 00313 e 00315
Peso medio 100 semi 66±9 g 
Caratteristiche biochimiche Faseoline di tipo C 
(origine andina) Fitoemagglutinine di tipo 5 e 4

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde 
Fogliolina terminale Taglia piccola 
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore verde grigio
Seme Forma troncato fastigiato Colore beige in parte 
grigio e crema chiaro

Gentile di Labro
Phaseolus vulgaris L.

Note
Tipico della zona di Gradoli e dei comuni limitrofi. Il nome si 
deve a un’antica ricorrenza risalente al secolo XVII, quando la 
Confraternita del Purgatorio di Gradoli cominciò ad allestire 
il pranzo del mercoledì delle Ceneri. Il tegumento esterno 
particolarmente sottile lo rende un fagiolo molto digeribile 
che inoltre cuoce in fretta e senza bisogno di ammollo

Areale di individuazione
Gradoli, Onano (VT)

Codice morfotipo
00711
Peso medio 100 semi
22±3 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo S (origine 
mesoamericana) 
Fitoemagglutinine di tipo 10

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia piccola
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Lunghezza media corta 
Filo sutura ventrale presente
Seme Forma da tondeggiante a ellittica Colore bianco 
con lievi venature

Fagiolo del Purgatorio / 
Fagiolo di Gradoli 
Phaseolus vulgaris L.

PAT PAT
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Note
La coltivazione avviene lungo il fiume Tronto e il torrente 
Chiarino

Codice morfotipo
00712
Peso medio 100 semi
56 ± 2,0 g
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo C (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 1

Areale di individuazione
Accumoli (RI), Arcuata del Tronto (MC)

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio
Fogliolina terminale Taglia piccola
Fiore Colore ali bianco Colore stendardo bianco striato 
di rosa 
Baccello Colore giallo Lunghezza media
Seme Colore bianco Forma da tondeggiante a ellittica

Mughetto
Phaseolus vulgaris L.

Note
Diffuso in molti comuni dell’Alta Tuscia e nei dintorni del lago 
di Bolsena. Apprezzato per la tenerezza, la velocità di cottura 
e il sapore dolce. Alcuni coltivatori lo chiamano Fagiolo Se-
condo o delle stoppie, perché veniva seminato sempre dopo 
la mietitura del grano per essere raccolto alla fine dell’estate

Areale di individuazione
Onano (VT)

Codice morfotipo
00313
Peso medio 100 semi
29 ± 0,5 g
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo S (origine
mesoamericana) 
Fitoemagglutinine di tipo 8

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde chiaro 
Fogliolina terminale Taglia media
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Lunghezza media Filo sutura 
ventrale presente
Seme Forma rettangolare Colore beige o bruno

Giallo
Phaseolus vulgaris L.

PAT



Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia grande
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo chiaro Lunghezza media Filo 
sutura ventrale assente
Seme Forma tondeggiante ellittica e leggermente 
reniforme Colore bianco con venature da medie a forti

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia da media a grande
Fiore Colore ali bianco rosaceo Colore stendardo rosa
Baccello Colore giallo Lunghezza media Filo della 
sutura ventrale presente
Seme Forma reniforme Colore principale beige con 
striature violette o rosse

Codice morfotipo
00712
Peso medio 100 semi
68±2 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo T (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 3

Codice morfotipo
22313
Peso medio 100 semi
88,60 –95,00 g 
(variabile tra accessioni)
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo C (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 1

Areale di individuazione
Vallepietra (RM)

Areale di individuazione
Marano Equo (RM)
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Pallino di Vallepietra
Phaseolus vulgaris L.

Regina di Marano Equo
Phaseolus vulgaris L.

Note
Varietà locale di Marano Equo coltivata nel fondovalle del pa-
ese in prossimità di sorgenti d’acqua dette localmente “ma-
rane”. A memoria, la coltivazione è presente da prima della 
Grande guerra ed è stata razionalizzata e intensificata negli 
anni Cinquanta

Note
Fagiolo dalla forma tondeggiante e dal colore perlaceo, trova il 
suo ambiente di elezione nell’agro di Vallepietra. I baccelli sono 
lasciati seccare sulle piante per poi finire l’asciugatura all’aria

PAT
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Note
Varietà locale dell’Alto Viterbese, si distingue per il seme di 
colore giallo avorio e forma globosa. La raccolta del seme ce-
roso avviene in luglio, mentre il secco nella prima decade di 
agosto

Codice morfotipo
00513
Peso medio 100 semi
23 ± 1,4 g
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo S (origine
mesoamericana) 
Fitoemagglutinine di tipo 8

Areale di individuazione
Onano, Civita Castellana (VT)

Pianta Accrescimento rampicante e nano 
Foglia Intensità colore verde chiaro 
Fogliolina terminale Taglia piccola e media
Fiore Colore ali bianco Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Lunghezza corta Filo della 
sutura ventrale presente
Seme Forma da tondeggiante a ellittica o rettangolare 
Colore bianco o giallo

Note
Varietà locale della Valle dell’Aniene, in particolare del comu-
ne di Vallepietra dove è ancora coltivato nei terreni lungo le 
sponde del torrente Simbrivio. La disponibilità di acqua, parti-
colarmente fredda, ne facilitano la crescita

Areale di individuazione
Vallepietra (RM)

Codice morfotipo
(10)3613 
Peso medio 100 semi
84±12 g 
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo C (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 4

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia piccola
Fiore Colore ali bianco rosaceo Colore stendardo rosa
Baccello Colore giallo Lunghezza media Filo sutura 
ventrale presente
Seme Forma ellittica o leggermente reniforme Colore 
variabile da grigio a beige con striature medio forti e ilo 
contornato di colore ocra

Solfarino
Phaseolus vulgaris L.

Romanesco
di Vallepietra
Phaseolus vulgaris L.

PAT



Note
Deve il suo nome al colore grigio verde. Ricercatissimo in cu-
cina e apprezzato sul mercato, si cuoce velocemente e ha un 
sapore molto delicato. Il seme a maturazione cerosa si rac-
coglie a metà luglio, mentre quello secco nella prima decade 
di agosto

Areale di individuazione
Gradoli, Onano (VT)

Codice morfotipo
(10)2412
Peso medio 100 semi
35 ± 2 g
Caratteristiche
biochimiche
Faseoline di tipo T (origine andina) 
Fitoemagglutinine di tipo 4,8 e 1

Pianta Accrescimento nano
Foglia Intensità colore verde medio chiaro 
Fogliolina terminale Taglia da media a grande
Fiore Colore ali bianche rosacee o rosa Colore 
stendardo bianco rosaceo o rosa
Baccello Colore verde o giallo Lunghezza media Filo 
della sutura ventrale presente
Seme Forma da tondeggiante a ellittica Colore ocra 
marrone

Verdolino
Phaseolus vulgaris L.

SISTEMA 
DI ALLEVAMENTO

PAT

La coltivazione del fagiolo richiede irrigazione costante e per 
questo si è sviluppata lungo i corsi d’acqua e su piccoli ap-
pezzamenti spesso terrazzati o collocati in pendenza tale da 
agevolare l’irrigazione per scorrimento. La coltivazione era e 
in alcuni casi è ancora consociata con quella del mais.
I sistemi di allevamento si distinguono in base al tipo di accre-
scimento. I fagioli rampicanti (sviluppo indeterminato) hanno 
bisogno di impalcature di sostegno che aiutino le piante a non 
intrecciarsi, a guadagnare luce e l’aria che ne evita il marciu-
me. Il sistema più diffuso è detto “conocchia” (Colle di Tora) 
o “roccata” (Vallepietra) e consiste in impalcature piramidali 
costruite con 4 lunghe verghe di orniello, ognuna delle quali 
è inserita in una buchetta dove sono stati alloggiati i semi. Le 
verghe sono legate nella parte apicale e in alcuni casi, assicu-
rate da un’intelaiatura che ne garantisce la tenuta contro il 
vento. In altre situazioni (Valle dell’Aniene, Reatino) l’orniello 
è sostituito dalle canne o da altri tipi di legno come il carpi-
no o il castagno. Questo sistema agevola la raccolta scalare 
dei baccelli. Oggi si assiste alla progressiva sostituzione delle 
conocchie con le spalliere, in modo da alleggerire il lavoro. 
Anche l’irrigazione a scorrimento è, ove possibile, sostituita 
da sistemi a goccia.
I fagioli nani invece non hanno bisogno di sostegni visto che 
le piante restano basse (sviluppo determinato). Questo con-
sente una parziale meccanizzazione della raccolta. La matura-
zione scalare implica comunque che i baccelli siano raccolti o 
estirpati con tutta la pianta a più riprese e poi appesi a mazzi 
per l’essiccazione
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FAGIOLO DI SPAGNA
LEGUMINOSE

FAMIGLIA: Leguminosae
GENERE: Phaseolus
SPECIE: P. coccineus L.

La specie fagiolo di Spagna (Phaseolus coccineus L.) è 
una leguminosa coltivata per il consumo umano, la 
terza per importanza nel genere dei Phaseolus (dopo 
il P. vulgaris e P. lunatus). Ha uno sviluppo perenne nel 
suo areale di origine, mentre fuori dal suo areale 
non tollera il freddo umido ed è coltivata a sviluppo 
annuale. È originaria dell’area che interessa Messico, 
Honduras e Guatemala, dove crescono e coesistono 
le forme coltivate e selvatiche. Non è tuttavia certo 

dove sia avvenuto il processo di domesticazione e 
anzi, si ipotizza che gli eventi di domesticazione in 
Mesoamerica siano stati molteplici. Il fagiolo di Spa-
gna è stato introdotto in Europa con la colonizzazio-
ne europea del continente americano, molto proba-
bilmente con il fagiolo comune. Il seme si è diffuso 
prima in Spagna e poi in Italia. 
Nel Lazio sono state riconosciute come risorse 
genetiche autoctone due varietà locali di fagiolo di 
Spagna: il Ciavattone di Grisciano e il Fagiolone di 
Vallepietra.
Di recente, il progetto di «Caratterizzazione morfo-

logica, biochimica e genetica delle accessioni di va-
rietà locali di P. vulgaris e P. coccineus, autoctone della 
Valle dell’Aniene, finalizzata alla gestione partecipata 
della loro riproduzione nell’ambito della Casa delle 
Sementi della Valle dell’Aniene» svolto in collabo-
razione tra ARSIAL e DIBAF, attraverso l’analisi dei 
profili genetici determinati mediante 9 loci microsa-
telliti (SSR) sul DNA di 10 semi per ogni accessione, 
ha confermato la distinguibilità delle 2 varietà locali 
e ha permesso l’identificazione della varietà locale 
Mandolone coltivata presso Filettino e Trevi (FR), 
separandola dalle altre e quindi, candidandola per 
l’iscrizione al RVR.

La specie è allogama, il sistema riproduttivo prevede la fecon-
dazione con polline provenienti da altre piante, caratteristica 
che lo differenzia dal fagiolo comune; recenti studi mostrano 
come siano possibili incroci tra le due specie, P. vulgaris e P. 
coccineus, ipotizzando forme di ibridazioni che permettono 
lo scambio tra i genomi delle 2 specie. Il fagiolo di Spagna è 
diploide (2n=2x=22).
Le piante sono a sviluppo indeterminato (rampicante). Come 
per il fagiolo comune, il seme viene classificato utilizzando il 
codice a 5 cifre proposto dall’IBPGR (International Board for 
Plant Genetic Resources): ogni cifra è assegnata in base all’e-
spressione del carattere di 5 descrittori ufficiali in modo da 
definire diversi morfotipi
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Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio scuro
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco 
Baccello Colore verde medio Lunghezza media Filo 
della sutura ventrale dato mancante
Seme Forma reniforme Colore bianco

Pianta Accrescimento rampicante
Foglia Intensità colore verde medio scuro 
Fiore Colore ali bianche Colore stendardo bianco
Baccello Colore verde medio Lunghezza media Filo 
della sutura ventrale presente
Seme Forma reniforme o ellittica larga Colore bianco

Codice morfotipo
00723
Peso medio 100 semi
193 g

Codice morfotipo
00723
Peso medio 100 semi
161-204 g

Areale di individuazione
Accumoli (RI), Arquata del Tronto (MC)

Areale di individuazione
Vallepietra (RM)

Ciavattone di Grisciano / 
Fagiolone di Grisciano
Phaseolus coccineus L.

Fagiolone di Vallepietra / 
Fagiolo Ciavattone
Phaseolus coccineus L.

Note
Detto anche “Fasciolone” o “Ciavattone” per la dimensione e 
la forma schiacciata, è coltivato a Vallepietra e in alcuni appez-
zamenti di Subiaco. È il fagiolo più rappresentativo della cultu-
ra agronomica locale. Questa particolare specie, a differenza 
del Phaseolus vulgaris, è più soggetta all’incrocio durante la 
fecondazione svolta da api e bombi. Per questo è importante 
controllare la coltura in fase di impollinazione per evitare l’in-
quinamento genetico con altre varietà

Note
Sviluppo indeterminato, viene coltivato lungo il fiume Tronto 
e il torrente Chiarino

PAT



CECE
LEGUMINOSE

FAMIGLIA: Leguminosae
GENERE: Cicer
SPECIE: C. arietinum L. 

La specie cece (C. arietinum L.) appartiene alla fami-
glia delle leguminose e la sua presenza nell’alimenta-
zione umana ha una storia millenaria. Tracce arche-
ologiche fanno risalire la sua origine a circa 7.500 
anni fa, nell’area sud est della Turchia e in Siria. La 
sua introduzione in coltivazione è avvenuta probabil-
mente allo stesso tempo e insieme a quella di altre 
leguminose come pisello, lenticchia, veccia e lino, e 
ha accompagnato la diffusione dei frumenti e dell’or-
zo in Europa, in Asia centrale e nella Valle del Nilo 
(Zohary, Hopf, 2000). Coltivato nell’area laziale e in 
Italia sin dal tempo dei Romani a scopo alimentare 
(Forni, Marcone, 2002), la sua presenza, sebbene non 
estesa, è attestata nel Lazio anche in epoca medieva-
le, come rivelano le imposte e le gabelle fissate per 
questa
leguminosa, di cui, al pari delle altre, non si ignorava
il valore nutritivo e l’utilizzo sotto forma di farina 
nelle miscele per la panificazione (Cortonesi, 1981).
La produzione di ceci in Italia si è fortemente ri-
dotta a partire dagli anni ’60 del ‘900, ma è recente 
un’inversione di tendenza motivata da una ripresa 
dei consumi.
Come tutte le leguminose, le piante sono azotofis-
satrici e ciò rappresenta un vantaggio nella gestione 
agricola del suolo.
Nel Lazio è stata riconosciuta come risorsa genetica 
autoctona la varietà locale Cece di Canepina.

Pianta Altezza media
Foglia Intensità del colore verde del fogliame media
Fiore Colore bianco
Baccello Numero di semi prevalentemente uno
Seme Forma da tondeggiante ad angolata Colore beige 
Rugosità forte
Peso di 100 semi medio alto 

Areale di individuazione  
Canepina (VT) 
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Cece di Canepina
Cicer arietinum L.

Note
A metà Ottocento la coltivazione di ceci era diffusa in tutto 
il Lazio ma la produzione era quantitativamente scarsa. Tra i 
centri maggiori si annoveravano i Castelli Romani, il Frusinate 
e alcuni comuni del Viterbese tra cui Canepina, località di re-
perimento della varietà locale. Epoca di maturazione del seme 
medio tardiva 

La specie, diploide (2n=2x=16), è autogama e ha uno sviluppo 
annuale, la coltivazione richiede bassi input e generalmente 
riesce anche in ambienti semi aridi (suoli con carenza idrica)



Note
Leguminosa da granella, ha una forma irregolare che fa so-
migliare i suoi semi a sassolini di ghiaia, schiacciati e angolosi, 
tanto che in paese si usava per fare il brecciolino per il prese-
pe natalizio. La pianta non richiede particolari attenzioni, viene 
estirpata dal terreno o tagliata al ciocco quando è secca e poi 
battuta a mano. Legume che rimanda alle abitudini alimentari 
agropastorali del sud pontino, la cicerchia è ricca di proteine e 
in particolare, quella di Campodimele si distingue per la buccia 
molto sottile e l’alto contenuto di vitamine. Sapore dolciastro

Pianta Altezza bassa
Foglia Lunghezza medio corta Larghezza stretta
Fiore Colore ali azzurro Colore stendardo bianco
Baccello Lunghezza da corto a medio Numero di semi 
uno o due 
Seme Forma quadrata Colore biancastro
Peso di 100 semi basso 

Areale di individuazione  
Campodimele (LT)  

Cicerchia di 
Campodimele
Lathyrus sativus L.
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CICERCHIA
LEGUMINOSE

FAMIGLIA: Leguminosae
GENERE: Lathyrus
SPECIE: L. sativus L. 

La cicerchia è una leguminosa coltivata per il consu-
mo umano. La domesticazione della specie (L. sativus 
L.) molto probabilmente è avvenuta nella penisola 
Balcanica durante il Neolitico. La specie è nota sin 
dall’antichità. I trattatisti Romani di epoca repubbli-
cana e imperiale la raccomandavano per le qualità 
fertilizzanti, la resistenza alla siccità e l’ottimo forag-
gio, anche se costoso, quando mescolata con fava e 
orzo (Forni, Marcone, 2002).

La pianta di cicerchia mostra tolleranza allo stress 
idrico, resistenza a malattie, buon adattamento ai 
diversi tipi di suoli e alle differenti condizioni clima-
tiche, alto contenuto di proteine nel seme (Camp-
bell, 1997); è considerata tra le specie minori ed è 
soggetta a forte erosione genetica; la specie non è 
prevista nell’elenco delle specie ortive del Registro 
nazionale delle varietà vegetali.
Come tutte le leguminose, le piante sono azotofis-
satrici e ciò rappresenta un vantaggio nella gestione 
agricola del suolo.

PAT

La specie, diploide (2n=2x=14), è in prevalenza autogama e ha 
uno sviluppo annuale



Note
Le fave, in particolare le favette, sono sempre state utilizzate 
come coltura da sovescio o per l’alimentazione degli animali. 
Da fonti di primo Ottocento, sappiamo che nell’Alta Terra di 
Lavoro e poi nel Frusinate, si aveva l’abitudine di consumarle 
“sane a minestra” o macinate e ridotte in farina per la pa-
nificazione. La minestra di favetta è tutt’oggi consumata ad 
Aquino il 2 novembre, giorno dei defunti, secondo un’antica 
credenza mediterranea che vuole questa leguminosa connessa 
con l’aldilà

FAVA
LEGUMINOSE

FAMIGLIA: Leguminosae
GENERE: Vicia
SPECIE: V. faba L. 

La specie Vicia faba L. appartiene alla famiglia delle legu-
minose e il processo di domesticazione probabilmente 
risale al sesto millennio a.C.   Il centro di origine è stato 
identificato nell’area mediterranea e in quella mediorien-
tale. Viene coltivata per la produzione di granella (secca o 
fresca) utilizzata come alimento, umano e animale, anche la 
pianta come foraggio (erbaio) e contribuisce alla gestione 
della fertilità del suolo. Le fave, come le altre leguminose da 
granella, hanno rappresentato una preziosa fonte proteica 
nell’alimentazione umana. 
La specie, diploide (2n=2x=12) è parzialmente allo-
gama, e si divide in tre varietà botaniche in base alla 
dimensione dei semi: 
•  Vicia faba var. major, fava grossa, semi grossi e ap-

piattiti, uso come alimento umano;
•  Vicia faba var. minor, favino o fava piccola, semi pic-

coli e rotondeggianti, uso come concentrati pro-
teici nell’alimentazione del bestiame e per semina 
diretta di erbai e sovesci;

•  Vicia faba var. equina, favetta o fava cavallina, semi di 
medie dimensioni; generalmente per alimentazione 
del bestiame.

La varietà locale iscritta al RVR Favetta di Aquino, 
pur essendo utilizzata come alimento umano, ap-
partiene alla sottospecie Vicia faba var. equina; ciò è 
stato confermato dallo studio di caratterizzazione 
genetico-molecolare e morfo-fisiologica della risor-
sa genetica Favetta di Aquino, svolto dal CREA-DC 
(sede di Battipaglia) in convenzione con ARSIAL 
(Trotta et al., 2021).

Pianta Altezza alta
Ali Chiazza melanica presente
Baccello Lunghezza (escluso lo stilo) molto corto
Seme secco Peso di dieci semi molto basso colore del 
tegumento beige

Areale di individuazione  
Aquino (FR)

Favetta di Aquino
Vicia faba L. var. equina  
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Note
Non ha bisogno di ammollo, il tegumento del seme ha un co-
lore variabile tra il marrone chiaro e il verdastro. Il seme origi-
nale (macrosperma) della varietà locale iscritto al Registro Vo-
lontario Regionale è oggi posseduto da pochissimi agricoltori 
e per questo è ritenuto a rischio di erosione genetica

Pianta Altezza media Pigmentazione antocianica 
generalmente presente
Fogliola Taglia grande (prevalentemente)
Fiore Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Forma dell’apice da tronca ad 
appuntita
Seme secco Larghezza molto largo Colore 
principalmente del tegumento verde, rosa o giallo 
verdastro 
Epoca di fioritura medio tardiva

Areale di individuazione
Onano (VT)

Lenticchia di Onano 
Lens culinaris MedikLENTICCHIA

LEGUMINOSE

FAMIGLIA: Leguminosae
GENERE: Lens
SPECIE: Lens culinaris Medik 

La lenticchia appartiene alla famiglia delle legumino-
se. La domesticazione della specie è avvenuta nella 
Mezzaluna fertile (Piergiovanni, 2000) intorno al se-
sto millennio a.C. e con la rivoluzione neolitica ha 
raggiunto Cipro, l’Europa sudorientale e il bacino del 
Mediterrano, dove viene coltivata sin dall’antichità 
per l’alimentazione umana.
La specie è annuale e tollera sia lo stress idrico delle 
zone desertiche, sia il freddo delle zone a clima Me-
diterraneo (Ranalli et al., 2018).
Secondo una prima classificazione (Barulina, 1930) le 
varietà di lenticchia vengono distinte in due gruppi in 
base alla forma e dimensione del seme: microsperma 
e macrosperma. Nel Lazio sono state riconosciute 
risorse genetiche autoctone tre varietà locali, di cui 
una macrosperma, la Lenticchia di Onano, e due 
microsperma: Lenticchia di Rascino e Lenticchia di 
Ventotene.
Da un primo studio di «Caratterizzazione genetica 

sulle varietà locali di len-
ticchia della Regione La-
zio» svolto da una col-
laborazione tra ARSIAL 
e il DSA3 dell’Università 
di Perugia, è stata con-
fermata la distinguibilità 
genetica delle tre va-
rietà locali di lenticchia, 
mentre altre accessioni 
collezionate sul territo-
rio sono state raggrup-
pate nel cluster delle 
varietà commerciali di 
origine Canadese.
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La lenticchia è una specie diploide (2n=2x=14) e autogama. 
Attualmente la sua coltivazione avviene nei diversi continenti 
(in particolare Asia e America), e come per tutte le legumino-
se, le piante sono azotofissatrici rappresentando un vantaggio 
nella gestione agricola del suolo
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Note
Elemento caratteristico del paesaggio terrazzato di Ventotene 
e della cultura contadina locale. L’apprezzamento del prodot-
to e la richiesta del mercato ha sostenuto negli ultimi anni i 
tentativi di recupero delle superfici coltivate. Ha un seme da 
piccolo a medio, colore marrone con sfumature rosate e un 
sapore deciso conferitogli dalla natura vulcanica dei terreni 
dell’isola

Lenticchia di Ventotene 
Lens culinaris Medik

Note
Prende il nome dall’omonimo altopiano situato a circa 1200 
metri di altitudine nei comuni di Fiamignano e Petrella Salto, 
in provincia di Rieti, dove si coltiva questa leguminosa. Ricca 
di proprietà organolettiche, sapida e veloce da cuocere, si di-
stingue per le piccole dimensioni e l’eterogeneità del colore 
dei semi che vanno dal rosa al rossiccio, dal giallo verde al 
marrone chiaro, con o senza puntini neri

Lenticchia di Rascino
Lens culinaris Medik

Pianta Altezza medio bassa Pigmentazione antocianica 
generalmente assente
Fogliola Taglia da media a piccola
Fiore Colore stendardo bianco o azzurro
Baccello Colore giallo Forma dell’apice da tronca ad 
appuntita
Seme secco Larghezza da stretto a medio Colore 
principalmente del tegumento rosa, a volte giallo 
verdastro o verde 
Epoca di fioritura precoce

Areale di individuazione
Isola di Ventotene (LT)

Pianta Altezza medio bassa Pigmentazione antocianica 
generalmente assente
Fogliola Taglia media (prevalentemente)
Fiore Colore stendardo bianco
Baccello Colore giallo Forma dell’apice da tronca ad 
appuntita
Seme secco Larghezza molto stretto Colore 
principalmente del tegumento rosa, a volte giallo 
verdastro o verde, raramente ocra 
Epoca di fioritura medio tardiva

Areale di individuazione
Altopiano di Rascino (RI)

PAT PAT
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Pianta Altezza naturale media (39-41 cm) Portamento 
nell’autunno di semina da medio a semi-prostrato 
Fiore Colore vessillo rosa-violaceo
Stelo Lunghezza dello stelo più lungo compreso 
capolino medio
Foglia Forma della fogliola mediana allungata Lunghezza 
fogliola mediana media (4,5 a 4,8 cm) Larghezza fogliola 
mediana media (2,5 a 2,8 cm) Intensità del colore verde 
in primavera da medio a chiaro
Seme Colore tegumento dal giallo al multicolore Peso 
di 1.000 semi 0,70-0,75 gr.
Epoca di fioritura fioritura da molto precoce a 
precoce (10-12 maggio)

Areale di individuazione provincia di Viterbo

Trifoglio pratense bolognino 
dell’Alto Viterbese
Trifolium pratense L.

Note
Ciclo biennale, utilizzo principale nella produzione di foraggio, 
anche buone produzioni di seme, resistente a freddo e siccità.
Nel viterbese, veniva seminato in consociazione con altre le-
guminose foraggere, ad esempio in un miscuglio con il trifoglio 
incarnato

TRIFOGLIO 
PRATENSE

LEGUMINOSE

FAMIGLIA: Leguminosae
GENERE: Trifolium
SPECIE: T. pratense L. 

La specie trifoglio pratense (T. pratense L.) è una 
leguminosa foraggera utilizzata per l’alimentazione 
animale. Viene coltivata soprattutto nelle aree tem-
perate, come prato pascolo, o seminata in consocia-
zione con altre specie foraggere. Caratterizzata da 
uno sviluppo perenne è anche presente in pascoli 
permanenti naturali.
Come tutte le leguminose, anche il trifoglio è una 
pianta azotofissatrice e ciò rappresenta un vantaggio 
nella gestione agricola del suolo: la specie ha un ruo-
lo importante nei sistemi colturali, nelle rotazioni e 
nelle consociazioni.
Attualmente l’unica foraggera riconosciuta come 
risorsa genetica autoctona del Lazio è la varietà lo-
cale Trifoglio pratense bolognino dell’Alto Viterbese, 
iscritta al RVR dal 2011. La stessa varietà con il nome 
di “Bolognino” era stata iscritta al Registro nazionale 
delle specie agrarie come “Trifoglio pratense ecoti-
pi” dal 1969 fino al 2010.

La specie è diploide (2n=2x=14) e allogama con meccanismi 
di autoincompatibilità



AGLIO
ALLIACEE

FAMIGLIA: Alliaceae
GENERE: Allium
SPECIE: A. sativum L.

Originaria dell’Egitto, dove viene coltivata all’incirca 
dal II millennio a.C., la specie è caratterizzata da un 
buon adattamento ai tipi di suolo, temperature e fo-
toperiodo, permettendo la sua diffusione dai tropici 
alle latitudini temperate. Il suo probabile parentale 
selvatico è Allium longicuspis Rgl, specie endemica in 
Asia centrale. La regione del Mediterraneo è stata 

definita da Vavilov (1951) come il centro secondario 
di diversità di A. sativum.
L’aglio è una ricca fonte di diversi fitonutrienti in 
grado di svolgere importanti attività funzionali ed è 
dotata di una vasta gamma di effetti terapeutici ascri-
vibili al suo elevato contenuto di fitochimici. L’aroma 
è uno dei parametri che lo caratterizzano e differen-
ziano anche in relazione ad aspetti genetici nonché 
ambientali e agronomici (De Santis et al., 2016).
Le analisi sensoriali condotte con il progetto di «Va-
lorizzazione di risorse genetiche autoctone laziali 
Aglio Rosso di Castelliri e Aglio Rosso di Proceno» 
in collaborazione ARSIAL-DIBAF, hanno consentito 
una diversificazione statisticamente significativa tra 
i campioni delle due varietà locali tali da rivelare un 
flavour più intenso e deciso per l’Aglio Rosso di Ca-
stelliri, e un flavour più delicato, con sentori vegetali 
per l’Aglio Rosso di Proceno. Lo studio è proseguito 
con la caratterizzazione biochimica, aromatica e fun-
zionale di estratti delle due varietà locali.
Con il progetto di «Caratterizzazione molecolare 
di due varietà locali di aglio rosso iscritte al Regi-
stro Volontario Regionale: Aglio rosso di Proceno e 
Aglio rosso di Castelliri» partner di progetto DIBAF, 
è stata confermata la distinguibilità genetica e una 
parziale differenziazione tra le varietà locali del Lazio, 
con un certo grado variabilità interna. Infine è stato 
avviato uno studio di «Riqualificazione fitosanitaria 
di due varietà laziali di Aglio Rosso-AGLIOSANO» 
in collaborazione ARSIAL e CREA-DC per il conte-
nimento delle infezioni da fusariosi.
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L’aglio (Allium sativum L.) è una specie diploide (2n=2x=16). 
Coltura annuale, completamente sterile, si riproduce per via 
asessuale, moltiplicandosi per via vegetativa attraverso i bul-
betti; anche se in alcune varietà si ha la formazione di uno 
scapo fiorale con fiori misti a bulbilli che in genere abortisco-
no. I semi che raramente si sviluppano sono scarsamente vitali 
(Parrano, 2009)



Note
Si distingue per un profumo intenso e persistente, caratteri-
stica dovuta al clima temperato e alla natura dei terreni, ar-
gillosi e collinari, situati tra i 400 e i 450 metri di altitudine. 
Nel periodo di maggio, quando lo scapo fiorale comincia ad 
allungarsi, gli agricoltori iniziano la sua estirpazione sfilandolo 
a mano, pianta dopo pianta. La parte recisa - localmente detta 
“tallo” o “tarlo” - non viene gettata ma venduta a mazzi o lavo-
rata come conserva sott’olio. L’Aglio rosso di Proceno viene 
essiccato in sontuose trecce chiamate “reste”, da cui deriva 
l’espressione “arrestare l’aglio” per descriverne la lavorazione

Fogliame Portamento da eretto a semieretto Colore verde medio
Falso stelo Scapo fiorale presente
Bulbo Taglia media Forma in sezione longitudinale ellitti-
ca trasversale larga Colore di fondo delle tuniche esterne 
secche bianco Bulbilli esterni assenti
Bulbillo Taglia da piccola a media Colore tunica porpora 
Colore polpa giallastro Epoca di maturazione tardiva Epo-
ca fine dormienza bulbilli nel bulbo da precoce a media

Areale di individuazione Proceno (VT)

Profilo sensoriale bulbilli Rilevato flavour più deli-
cato (erbaceo)

Aglio rosso di Proceno
Allium sativum L.

Note
Varietà pregiata di aglio rosso, per il sapore pungente e pic-
cante, nonché per la sua capacità di conservazione e l’alta di-
geribilità. In maggio viene eseguita la “starlatura” operazione 
esclusivamente manuale con la quale si sfila lo scapo fiorale 
qui detto “cazzarieglie”. I cazzarieglie sono consumati freschi 
oppure conservati sott’olio o ridotti in crema, mentre i bul-
bi sono sradicati con tutta la pianta a giugno. Raggruppate in 
mazzi e dopo una prima asciugatura a terra, le piante sono ap-
pese all’aria per almeno un mese, passato il quale, sono pronte 
per essere intrecciate

Fogliame Portamento da eretto a semieretto Colore verde medio
Falso stelo Scapo fiorale presente
Bulbo Taglia medio grande Forma in sezione longitudina-
le ellittica trasversale larga Colore di fondo delle tuniche 
esterne secche bianco Bulbilli esterni assenti
Bulbillo Taglia da media a grande Colore tunica porpora 
Colore polpa giallastro Epoca di maturazione tardiva Epo-
ca fine dormienza bulbilli nel bulbo media

Areale di individuazione Castelliri, Isola del Liri (FR)

Profilo sensoriale bulbilli Rilevato flavour più inten-
so e deciso (sentori di zolfo, brassicacee e balsamico) 

Aglio rosso di Castelliri
Allium sativum L.
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Note
Varietà locale del noto Carciofo Romanesco del Lazio (Igp dal 
2002) che dagli anni ’60 è andato scomparendo per la concor-
renza esercitata sui mercati da altre cultivar più precoci. Fino ad 
allora, il carciofo di Campagnano è stata tra le varietà maggior-
mente diffuse nell’entroterra romano e può dirsi il capostipite 
dei carciofi che venivano storicamente prodotti in prossimità 
della Capitale, contribuendo a stabilire la fama del carciofo 
romanesco. La pianta è ampia e alta con foglie verde argento. 
Proprio per le sue dimensioni, ha bisogno di molto spazio per 
potersi sviluppare pienamente. Ha un cuore privo di peluria, 
ragione per cui, insieme all’assenza di spine sulle bratee esterne, 
viene particolarmente apprezzato. Un tempo si usava cuocerlo 
sotto la cenere della brace. Raccolta tra aprile e maggio

Pianta Altezza stelo principale alto
Foglia Spine lunghe assenti Lunghezza lunga Numero di lobi alto 
Lembo fogliare Intensità colore verde media Sfumatu-
ra colore verde grigiastra
Capolino centrale Taglia grande Forma in sezione lon-
gitudinale ovale e tondeggiante Forma della cima appiattita 
o depressa Epoca di formazione tardiva 
Brattee esterne Colore faccia esterna verde con stria-
ture violette

Areale di individuazione Campagnano di Roma (RM)

CARCIOFO
COMPOSITE

FAMIGLIA: Compositae
GENERE: Cynara
SPECIE: C. scolimus L. 

Il carciofo è una specie originaria del bacino del Me-
diterraneo (Sonnante, Pignone, 2007) dove è ben 
adattata alle condizioni pedoclimatiche e si è diffusa 
anche in altre aree del mondo, tra le quali Sud Ame-
rica, California e Cina. Per secoli è stata riprodotta 
vegetativamente, solo di recente sono state messe a 
punto alcune varietà per la riproduzione da seme. Nel 
Lazio sono state riconosciute come risorse genetiche 
autoctone 3 varietà locali: Campagnano, Castellamare 
e Ortano che appartengono principalmente alla tipo-
logia dei Romaneschi. 
Con il progetto «Caratterizzazione morfo-fenologica 
e genetica del Carciofo Ortano, una varietà locale ad 
alto rischio di erosione genetica coltivata nella Valle 
del Tevere» svolto da ARSIAL e DIBAF, è stata con-
fermata la distinguibilità delle varietà locali del Lazio 
e, nell’ambito della varietà locale “Carciofo Ortano” 
è possibile distinguere due gruppi principali, uno che 
risulta più vicino da un punto di vista genetico alle 
varietà locali Campagnano e Castellammare e ai cloni 
da esse derivati, l’altro alla varietà locale Montelupo-
ne coltivata nel comprensorio dell’omonimo comune 
in provincia di Macerata. Tuttavia, grazie alla sua pecu-
liare ed elevata variabilità, il Carciofo Ortano risulta 
distinto da un punto di vista genetico dalle varietà 
appartenenti alla tipologia “Romanesco”, incluse le 
varietà locali Campagnano e Castellammare e relativi 
cloni (Catarcione et al., 2021).

Campagnano
Cynara scolimus L.
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La specie è diploide (2n=2x=34), poliennale e allogama, colti-
vata per la produzione di capolini destinati all’alimentazione 
umana, oltre agli usi medicinali per le caratteristiche dei com-
posti nutrizionali dell’infiorescenza immatura

Varietà presente nel disciplinare 
del Carciofo Romanesco del Lazio



Note
Deve il suo nome alla cittadina di Orte (VT), luogo in cui è 
stato ritrovato e dove è tuttora coltivato, in particolare negli 
appezzamenti pianeggianti lungo le sponde del fiume Tevere. 
Questa varietà si è mantenuta grazie all’attività di alcuni agri-
coltori locali. La sua sopravvivenza è comunque fortemente 
minacciata, sia per l’avanzare dell’età dei detentori, sia per la 
ridotta superficie occupata dalle carciofaie. Un’associazione 
locale di produttori, agronomi e cittadini è attiva da anni per 
contrastare e invertire questa tendenza. La varietà locale è ca-
ratterizzata da un elevato livello di variabilità genetica, indican-
do che gli agricoltori hanno probabilmente coltivato carciofi 
all’apparenza simili, ma geneticamente distinti che possono 
ricondursi alla famiglia dei “Romaneschi” e al “Montelupone”. 
Condivide con gli altri “Romaneschi” la dimensione grande 
del capolino e il colore violetto con striature verdi. È privo 
di spine ma soprattutto matura tardivamente e può essere 
degustato anche a maggio

Carciofo Ortano 
Cynara scolimus L.

Note
Carciofo di tipo “Romanesco” che predilige i terreni meri-
dionali del Lazio, dove il clima mite consente una produzio-
ne relativamente anticipata, tra gennaio e febbraio. Proprio la 
precocità è il tratto che lo distingue dal Campagnano, rispetto 
al quale presenta cimaroli di dimensioni appena inferiori. Ap-
prezzato in cucina per la consistenza, la dimensione e la totale 
mancanza di spine. Il capolino è compatto, di forma sferica, 
leggermente schiacciato, con il caratteristico foro all’apice. La 
raccolta è scalare, si protrae fino a maggio e va eseguita a 
mano, quando i primi capolini hanno raggiunto la giusta di-
mensione a seconda che il prodotto sia destinato al consumo 
fresco o al conservato

Castellammare 
Cynara scolimus L.

Pianta Altezza stelo principale alto
Foglia Spine lunghe assenti Lunghezza lunga Numero di 
lobi basso 
Lembo fogliare Intensità colore verde media Sfumatu-
ra colore verde assente
Capolino centrale Taglia grande Forma in sezione lon-
gitudinale ellittica trasversa lunga Forma della cima appiat-
tita Epoca di formazione tardiva 
Brattee esterne Colore faccia esterna violetto con 
striature verdi (in prevalenza) o verde con striature vio-
lette

Areale di individuazione Orte (VT)

Pianta Altezza stelo principale medio
Foglia Spine lunghe assenti Lunghezza media Numero di 
lobi assenti 
Lembo fogliare Intensità colore verde media Sfumatu-
ra colore verde grigiastra
Capolino centrale Taglia grande Forma in sezione longitu-
dinale tondeggiante in parte ellittica trasversa larga Forma della 
cima appiattita in parte depressa Epoca di formazione media 
Brattee esterne Colore faccia esterna verde con 
striature violette

Areale di individuazione Sezze (LT)
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Varietà presente nel disciplinare 
del Carciofo Romanesco del Lazio



Note
Il Cavolo Rapa di Atina (Chiav’r rapa) è una varietà locale di 
cavolo broccolo della Val di Comino. La produzione è sem-
pre stata rivolta al consumo familiare, spesso accompagnata a 
quella dei fagioli cannellini. Era consumato in inverno, sbollen-
tato, ripassato in padella oppure, come piatto unico insieme 
a un’alicetta o abbinato alle salsicce. Definito dai contadini 
della Val di Comino come “una pianta a metà tra il cavolo e 
la rapa”, veniva consumato come i broccoletti ma da questi 
si distingueva per il sapore più dolce e gradevole. Il Cavolo 
Rapa di Atina era molto apprezzato perché richiedeva poche 
cure, dava un raccolto abbondante e produceva per tutto l’in-
verno. La pianta è molto resistente al freddo e la colorazione 
del fogliame può assumere sfumature rossastre nei periodi di 
temperatura particolarmente bassa

Pianta Numero di steli uno
Foglia Colore verde grigiastro 
Testa Forma in sezione longitudinale tondeggiante 
Colore verde grigiastro
Epoca di maturazione commerciale tardiva

Areale di individuazione Atina (FR)

.

CAVOLO 
BROCCOLO

CRUCIFERE

FAMIGLIA: Cruciferae
GENERE: Brassica
SPECIE: B. oleracea convar. botrytis 
var. cymosa (L.) Alef. 

Il cavolo broccolo (Brassica oleracea convar. botrytis var. 
cymosa L.  Alef.)  è una brassicacea, un genere a cui ap-
partengono numerose specie e sottospecie destinate 
all’alimentazione umana. Viene coltivato per la produzio-
ne dell’infiorescenza immatura, nelle sue diverse forme. 
La specie è ricca di composti antiossidanti di interesse 
rilevante per la salute umana.
L’area di domesticazione non è certa.  Alcuni studi e 
considerazioni linguistiche però avvalorano l’ipotesi che 
il processo sia avvenuto nell’area di diffusione dell’antica 
lingua greca, cioè nel Mediterraneo centrale e orientale 
(Maggioni et al., 2010). L’ampia diversità espressa nei ca-
ratteri morfologici è ben rappresentata dalle numerose 
varietà locali coltivate nel Mediterraneo. 
Nel sud del Lazio sono coltivate 3 varietà locali iscritte a 
RVR. Con il progetto di «Caratterizzazione molecolare 
di varietà locali del Lazio di pomodoro, sedano e brassi-
che» in collaborazione ARSIAL-DAFNE, sono state ana-
lizzate diverse accessioni collezionate preso gli agricol-
tori. È stata verificata la loro distinguibilità con marcatori 
molecolari (SSR), al fine di indagare anche la variabilità 
presente nelle popolazioni locali e mettere a punto indi-
cazioni per la riproduzione del seme in situ/on farm.

Cavolo rapa di Atina
Brassica oleracea convar. botrys 
var. cymosa (L.) Alef.
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La specie è diploide (2n=2x=18), ha un sistema riproduttivo 
con forte allogamia, si riproduce da seme portato dal frut-
to che è una siliqua. L’elevato livello di similarità tra alcune 
sottospecie, soprattutto tra cavolo broccolo e cavolfiore, ha 
generato confusione nella classificazione delle varietà locali e 
delle diverse tipologie



Note
Il Pastardone è un cavolo broccolo coltivato tra Atina e Villa Lati-
na e oggi scomparso quasi del tutto dagli orti della Val di Comino. 
Citato dai botanici di primo Ottocento con il nome di Bastardo-
ne, considerato tra le qualità più ricercate, è stato coltivato fino 
a qualche decennio fa per consumo familiare o per la vendita nei 
mercati locali, seminato in semenzaio a giugno per raccoglierlo 
tra novembre e gennaio. Del Pastardone si mangiava l’infiorescen-
za fresca e le foglioline più tenere, mentre le foglie più grandi e 
coriacee erano destinate all’alimentazione degli animali da cortile. 
Il sapore era ritenuto molto gradevole e si cucinava spesso af-
fogato o nelle minestre. Oggi è difficile poterlo degustare vista 
la marginalità della sua coltivazione. La riproduzione del seme è 
affidata a pochi anziani e all’Arsial che continua a seminarlo nel 
campo catalogo di Alvito

Cavolo broccolo Pastardone
Brassica oleracea convar. botrys 
var. cymosa (L.) Alef.

Note
La pianta ha la particolarità di cacciare continuamente germo-
gli radi e ramificati di un colore viola intenso che si raccolgono 
da gennaio fino a marzo. Proprio la raccolta scalare dei germo-
gli (chiacchi o cacchi) sarebbe all’origine del nome in quanto la 
pratica ricorda la così detta “scacchiatura” delle viti. Pregiato 
per il gusto delicato, oggi è stato riscoperto da chef e cultori 
gastronomici. Durante la bollitura, l’acqua di cottura assume 
una caratteristica colorazione blu

Chiacchieteglio 
Brassica oleracea convar. botrys 
var. cymosa (L.) Alef.

Pianta Numero di steli uno
Foglia Colore verde grigiastro 
Testa Forma in sezione longitudinale ellittica trasversale 
media  
Colore verde grigiastro
Epoca di maturazione commerciale media

Areale di individuazione Atina (FR)

Pianta Numero di steli uno
Foglia Colore verde grigiastro 
Testa Forma in sezione longitudinale ellittica trasversale 
larga 
Colore violetto
Epoca di maturazione commerciale tardiva

Areale di individuazione Priverno (LT)
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Note
Il Broccoletto di Castelliri, Tann r’ L’Isra in dialetto, è una va-
rietà di cavolo rapa tipica di Isola del Liri e Castelliri. Si distin-
gue per il sapore amaro ma gradevole e per la dimensione 
della pianta, grande e rigogliosa. Fino a qualche decennio fa era 
ampiamente coltivato negli orti per consumo familiare men-
tre la sovrapproduzione era venduta dalle contadine in grandi 
canestri presso i mercati locali. La pianta era apprezzata per 
il sapore e per le sue caratteristiche agronomiche: resistente 
al freddo, riusciva a superare le gelate invernali ed era molto 
produttiva, assicurando una raccolta ogni tre giorni. In molte 
famiglie è andata persa la trasmissione dei semi e con essa la 
capacità di conservarli, riprodurli e le occasioni per scambiarli

Pianta Numero di steli uno
Foglia Tipo lobata Ondulazioni del margine da lieve a 
media Incisione del margine molto forte 
Testa Taglia piccola
Epoca di maturazione commerciale media

Areale di individuazione Castelliri, Isola del Liri (FR)

CIMA
DI RAPA

CRUCIFERE

FAMIGLIA: Cruciferae
GENERE: Brassica
SPECIE: B. rapa var. silvestris L.

La specie cima di rapa (Brassica rapa var. silvesris L.) è una 
brassicacea a cui appartengono numerose specie e sot-
tospecie coltivate per l’alimentazione umana. Nel genere 
Brassica, molto probabilmente la specie B. rapa è stata la 
prima a essere domesticata e si ipotizza che sia originaria 
del Mediterraneo, con diversi centri secondari di diversi-
ficazione lungo le rotte principali di comunicazione con 
il sud, centro ed est Asia (Mazzeo et al., 2019).
La produzione di foglie giovani e delle infiorescenze 
ancora chiuse, ricche di composti aromatici (gluco-
sinolati) rappresenta un fattore nutrizionale interes-
sante per la salute umana (si ipotizzano effetti sullo 
sviluppo di tumori e problemi cardiaci).
In Italia sono coltivate numerose varietà locali di cima 
di rapa che si sono ben adattate ai diversi ambienti 
di coltivazione, in particolare per il carattere di resi-
stenza al freddo invernale che in queste popolazioni 
induce l’emissione di nuovi steli.
Nel Lazio la collezione di accessioni di brassiche pro-
venienti da agricoltori locali è stata studiata con il 
progetto di «Caratterizzazione molecolare di varietà 
locali del Lazio di pomodoro, sedano e brassiche», in 
collaborazione ARSIAL-DAFNE, verificando la distin-
guibilità e la variabilità interna alle popolazioni.

Broccoletto di Castelliri
Brassica rapa var. silvestris L.
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La specie diploide (2n=2x=20), è allogama e autoincompati-
bile, si riproduce da seme che viene portato dal frutto, una 
siliqua. Nel genere Brassica le specie coltivate sono sia diploidi 
che anfiploidi, con genomi diversi e differenti numeri cromo-
somici, ma con un alto livello di incrocio tra le specie, tanto 
che è considerato un interessante sistema di studio dell’evo-
luzione del genoma nei poliploidi



Note
“Triste è la rapa che ad agosto non è nata”. Recita così un pro-
verbio antico di Roccasecca, dove la coltivazione della Rapa 
Catalogna è stata alla base dell’economia di sussistenza delle fa-
miglie contadine. Seminato in agosto, questo ortaggio invernale 
era particolarmente apprezzato anche nei mercati locali dove si 
vendeva a mazzetti (gli mattr di broccl). La Rapa Catalogna è in 
realtà una varietà di broccoletto e come per altri broccoletti, la 
cima principale, detta “mamma”, viene recisa per consentire la 
produzione dei germogli laterali fino a marzo. Le piante scelte 
per riprodurre il seme sono lasciate fiorire riempiendo il campo 
di un bel colore giallo. La Rapa Catalogna ha un sapore molto 
amaro che viene smorzato a seconda del tipo di cottura applicata 
al prodotto fresco oppure dagli effetti del freddo sui germogli. La 
pianta è piuttosto resistente alle basse temperature

Rapa Catalogna
di Roccasecca
Brassica rapa var. silvestris L.

Note
Varietà di broccoletto detto localmente anche “rapa”. Con i 
Broccoletti di Priverno, veniva farcita la focaccia tipica locale, 
la Falia, e insieme costituivano il pasto consumato nei campi 
dai contadini e dai pastori in transumanza

Broccoletto di Priverno
Brassica rapa var. silvestris L.

Pianta Numero di steli alto
Foglia Tipo lobata Ondulazioni del margine da lieve a 
media Incisione del margine medie e profonde 
TestaTaglia piccola
Epoca di maturazione commerciale media

Areale di individuazione Roccasecca, Pontecorvo (FR)

Pianta Numero di steli da medio ad alto
Foglia Tipo lobata Ondulazioni del margine media 
Incisione del margine da debole a media 
Testa Taglia piccola
Epoca di maturazione commerciale media

Areale di individuazione Priverno (LT)
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Note
La produzione di finocchio negli orti di Tarquinia è probabil-
mente molto antica. Testimonianze scritte però ne accertano 
la presenza da metà Ottocento, dove l’enumerazione di piante 
e di semi è presente nei contratti di affitto e nelle perizie per 
la ripartizione dei prodotti. Le superfici sono aumentate pro-
gressivamente nel corso dei decenni successivi, sotto la spinta 
dei consorzi di bonifica e di Riforma agraria dei primi anni 
Cinquanta del ‘900 che ne hanno sostenuto la diffusione nella 
Maremma romana e viterbese. Successivamente, la varietà lo-
cale è stata soppiantata da altre commerciali. La riproduzione 
del seme è affidata a pochissimi agricoltori locali

FINOCCHIO
UMBELLIFERE

FAMIGLIA: Umbelliferae
GENERE: Foeniculum
SPECIE: F. vulgare Mill. 

La specie finocchio (Foeniculum vulgare Mill.) è ori-
ginaria della regione Mediterranea. Il suo uso come 
pianta medicinale è conosciuto fin dall’antichità. I 
semi sono stati utilizzati tradizionalmente come 
antinfiammatorio, analgesico e per l’azione antispa-
smodica e diuretica. La specie viene classificata in 
due sottospecie: piperitum e capillaceum, di cui la spp. 
capillaceum include le forme coltivate var. dulce e var. 
azoricum. Le piante della var. botanica azoricum sono 
caratterizzate da guaine fogliari rigonfiate e carnose, 
eduli, sovrapposte a formare il caratteristico gru-
molo che viene utilizzato nell’alimentazione umana 
come prodotto fresco (ortaggio); la sua coltivazione 
si è adattata nelle aree temperate, in particolare in 
suoli limosi vicino al mare.
In Italia, nel secondo dopoguerra, le varietà di finoc-
chio maggiormente diffuse e apprezzate per la colti-
vazione in pieno campo e la produzione dei grumoli 
sono: Gigante di Napoli, Rotondo di Siracusa, Roma-
nesco e Comune. 
Nel Lazio è stata riconosciuta come risorsa genetica 
autoctona a rischio di erosione genetica la varietà 
locale Finocchio di Tarquinia.

Fogliame Portamento variabile Intensità del colore 
verde prevalentemente medio o medio scuro
Pianta Formazione del grumolo presente
Grumolo Spessore spesso Forma in sezione 
trasversale prevalentemente tondeggiante a volte ellittico
Colore esterno biancastro o verdastro 
Guaine Costolatura da lieve a media 
Sovrapposizione media (prevalentemente)
Epoca di maturazione del grumolo precoce

Areale di reperimento Maremma laziale (VT)

Finocchio di Tarquinia 
Foeniculum vulgare Mill.
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La specie, diploide (2n=2x=22) è allogama, temperature mi-
nori a 7°C inducono la formazione dello scapo fiorale nella 
pianta



Note
Coltivato nell’agro di Fondi e Sperlonga sin dagli anni ’60, frut-
to della selezione del seme praticata dagli orticoltori locali. 
La coltura è praticata su terreni a falda affiorante denominati 
“pantani”, compresi tra le aree di bonifica, il lago di Sperlonga 
e il mare. Dal sapore dolce e delicato viene indicato per il 
consumo fresco

Pianta Altezza da bassa a media (prevalentemente)
Fogliame Portamento eretto Numero di foglie alto 
(prevalentemente) Intensità del colore verde (escluso il 
peziolo) da chiaro a medio Brillantezza da debole a media
Foglia Taglia della fogliola terminale media 
Fogliola Forma delle punte del margine acuta Densità 
delle incisioni del margine medie Spazio tra i lobi si 
toccano
Peziolo Pigmentazione antocianica assente Prominenza 
delle coste media Autoimbianchimento presente

Areale di individuazione Fondi, Sperlonga (LT)

Sedano bianco
di Sperlonga 
Apium graveolens var. dulce L. (Mill.) Pers SEDANO

UMBELLIFERE

FAMIGLIA: Umbelliferae
GENERE: Apium
SPECIE: A. graveolens var. dulce L. (Mill.) Pers 

La specie Apium graveolens L. è l’unica coltivata del ge-
nere Apium. Viene suddivisa in tre varietà botaniche: 
var. dulce sedano da costa, var. rapaceum sedano rapa, 
var. secalinum sedano da taglio. Originaria del Medi-
terraneo e del Medioriente, la specie ha subito un 
processo di domesticazione per le sue proprietà of-
ficinali, probabilmente dal V secolo a.C. La selezione 
per uso alimentare invece risale al XVI-XVII secolo, 
ed è avvenuto in Italia e Francia. Rispetto al proge-
nitore selvatico, i piccioli hanno subito una modifi-
cazione: da fragili e cavi, sono diventati ipertrofici, 
carnosi, solidi, croccanti, aromatici e con una base 
più larga. Il portamento eretto di tutti i piccioli den-
samente accostati ha favorito la nascita delle varietà 
cosiddette auto-imbiancanti (per le quali, al massimo, 
occorrono soltanto rapide misure di eziolamento 
allo scopo di migliore la qualità del prodotto). Il rap-
porto picciolo/foglia è aumentato progressivamente 
e la costa, ricca di zuccheri semplici e sostanze aro-
matiche, è diventata la parte edule, la cui qualità di-
pende essenzialmente dalle caratteristiche morfolo-
giche e organolettiche del terreno (Castellini, 2005).
La varietà locale di Sedano bianco di Sperlonga è 
stata riconosciuta come risorsa genetica autoctona 
a rischio di erosione genetica. 
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La specie è diploide (2n=2x=22), allogama. Il sedano da costa 
è una pianta a ciclo biologico annuale per la produzione ortiva, 
a ciclo biologico biennale se coltivato per la produzione di 
seme. La coltivazione avviene come principale o intercalare, in 
pieno campo o in coltura protetta



Note
Epoca di fioritura da aprile a settembre. Nasce come frutto 
spontaneo nei boschi ripariali del lago di Nemi dove il clima le 
è favorevole. Il frutto (falsofrutto) è di piccole dimensioni, pesa 
in media poco più di un grammo, per questo il lavoro profuso 
per un chilo di prodotto è elevatissimo. Il sapore è dolce e 
l’aroma molto intenso

FRAGOLA
ROSACEE

FAMIGLIA: Rosaceae
GENERE: Fragaria 
SPECIE: F. vesca L.

La specie fragola (Fragaria vesca L.) è una specie er-
bacea perenne, da frutto, che viene coltivata tra le 
ortive. La specie è diffusa nella regione olartica con 
diverse sottospecie. L’area di origine principale è il 
nord America.
In realtà le forme più comunemente coltivate sono 
ibridi (Fragaria x ananassa) ottenuti da incroci avve-
nuti nei primi anni del XVIII secolo in Europa, in par-
ticolare da un ibrido spontaneo tra le due specie F. 
virginiana e F. chiloensis rispettivamente originarie del 
nord e sud America.
Nel Lazio è stata riconosciuta come risorsa genetica 
autoctona a rischio di erosione la Fragolina di Nemi.

Pianta Portamento assurgente 
Foglia Forma della fogliolina mediana ellittico-allungata 
(acuta) Dentatura dei margini crenata (seghettato) 
Fiore Colore della pagina superiore dei petali bianco
Posizione infiorescenza rispetto al fogliame sotto 
Dimensione della corolla rispetto al calice uguale 
Frutto Dimensione molto piccolo 
Forma frutto primario conico allungata o conico 
arrotondata Colore rosso scuro Posizione degli acheni 
rispetto alla superficie del frutto affioranti Posizione 
dei sepali rispetto al frutto aderenti Colore della polpa 
biancastra

Areale di individuazione Nemi (RM)

Fragolina di Nemi 
Fragaria vesca L.
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La fragola o fragolina di bosco è una specie selvatica, diploide 
(2n=2x=14) e di cui esistono numerosi biotipi con caratteri-
stiche molto diverse, uniferi o rifiorenti, in grado di emettere 
stoloni o no come le varietà alpine. I frutti sono piccoli, molto 
aromatici a completa maturazione, di forma da rotonda a co-
nico-allungata, con un elevato rapporto acheni/polpa



Note
Coltivato nell’agro di Pontecorvo e nella Valle del Liri, deve il 
suo nome alla forma allungata e al colore del frutto che ricor-
da un corno rosso portafortuna. Carnoso, dalla pelle partico-
larmente esile, ha tre logge che si prestano bene alla farcitura. 
La buccia sottile lo rende molto digeribile

Pianta Portamento eretto Lunghezza dello stelo medio
Frutto Colore ante-maturazione verde Forma della 
sezione longitudinale trapezoidale Colore a maturazione 
rosso Spessore della polpa media spessa Numero di 
logge generalmente tre Lunghezza lunga 

Areale di individuazione Pontecorvo (FR)

Profilo sensoriale L’analisi sensoriale delle bacche 
prodotte dalle quattro accessioni di Peperone Cornetto 
di Pontecorvo si distingue nettamente dalla varietà 
commerciale di simile tipologia

Peperone Cornetto
di Pontecorvo
Capsicum annuum L.PEPERONE

SOLANACEE

FAMIGLIA: Solanaceae
GENERE: Capsicum 
SPECIE: C. annuum L.

Il peperone (Capsicum annuum L.) è una specie colti-
vata come ortiva, fonte di composti bioattivi. Estre-
mamente versatile, viene utilizzata sia come alimen-
to sia per prodotti non alimentari. Il genere Capsicum 
ha origine nella regione tropicale del Sud America. La 
specie si è domesticata nell’area Mesoamericana ed 
è stata introdotta in Europa dal XVI secolo dove si 
è rapidamente diffusa. Attualmente la sua coltivazio-
ne è distribuita in zone continentali e tropicali dei 
diversi continenti. Nel Mediterraneo si è adattata e 
viene coltivata con ciclo primaverile estivo.
Nel Lazio la varietà locale denominata Peperone 
Cornetto di Pontecorvo è stata riconosciuta una 
risorsa genetica autoctona a rischio di erosione ge-
netica e il progetto «Identificazione di polimorfismi 
genetici in varietà locali di peperone collezionate da 
ARSIAL nel Lazio» svolto in collaborazione tra AR-
SIAL e CREA-OF, ha permesso di verificare la distin-
guibilità della varietà locale mettendola a confronto 
con altre varietà locali della stessa tipologia.
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La specie, diploide (2n=2x=24), è prevalentemente autogama, 
il frutto è una bacca e si riproduce da seme



Note
Si caratterizza per la maggiore lunghezza degli internodi, mag-
giore consistenza e indice di forma della bacca. Ha bacche 
di piccola dimensione che si distinguono per il colore giallo 
arancio. Poco succoso e di sapore acidulo, grazie alla buccia 
spessa, compatta e resistente alle manipolazioni, si conserva 
molto a lungo. Legato a grappoli di almeno cinquanta bacche, 
si conserva appeso alle pareti delle case o dei fabbricati agri-
coli fino al momento del consumo che può avvenire anche in 
pieno inverno. Da qui deriva il nome, “da secca” o il sinonimo 
diffuso nell’agro di Formia e Minturno: “Pomodoro d’inverno”

Pianta Tipo di accrescimento indeterminato
Foglia Divisione del lembo pennato Forma regolare
Margine seghettato 
Infiorescenza Tipo lisca di pesce 
Posizione dello stigma inserto/a livello degli stami
Fiore Fasciazione assente
Peduncolo Strato di abscissione presente 
Frutto Taglia piccola Forma in sezione longitudinale ova-
ta-piriforme Numero di logge due Scatolatura assente
Colletto verde ante maturazione presente Colore a ma-
turazione arancione 

Areale di individuazione Minturno (LT) 

POMODORO
SOLANACEE

FAMIGLIA: Solanaceae
GENERE: Lycopersicon
SPECIE: L. esculentum Mill

La specie pomodoro (Lycopersicon esculetum Mill.) è 
originaria del Sud Aamerica e il processo di dome-
sticazione probabilmente è avvenuto attraversando 
tutto il continente compresa l’area mesoamericana.
In Europa, l’introduzione del pomodoro è avvenuta 
in seguito alla colonizzazione del continente ame-
ricano ma la sua diffusione e affermazione nell’uso 
alimentare si è attestata tra il XVIII e il XIX secolo 
dopo un periodo di adattamento e selezione. In Italia 
il pomodoro è stato ampiamente coltivato in diffe-
renti condizioni pedo-climatiche, colturali e culturali, 
tanto da essere considerato un centro secondario di 
diversificazione della specie: infatti sono numerose le 
varietà locali presenti e con diverse tipologie di mor-
fologia, adattamento e uso della bacca (Mazzucato et 
al., 2004; Farinon et al., 2022).
Nel Lazio sono state collezionate numerose acces-
sioni presso agricoltori locali che riproducono il 
seme. Con il progetto di «Caratterizzazione moleco-
lare di varietà locali del Lazio di pomodoro, sedano e 
brassiche» svolto in collaborazione ARSIAL-DAFNE, 
sono state analizzate 51 accessioni di pomodoro del 
Lazio. I risultati confermano la distinguibilità genetica 
delle 3 varietà locali iscritte al RVR: Pomodoro da 
secca di Minturno, Scatolone di Bolsena e Spagnolet-
ta di Gaeta e Formia. Inoltre è stata chiarita l’appar-
tenenza o meno delle accessioni delle due collezioni 
(ARSIAL e DAFNE) alle varietà locali: Fiaschetta di 
Fondi, Pomodorella di Pofi, Pomodoro di Veroli, Po-
modoro di Cellere e Pomodoro di Cantalupo, che 
potrebbero essere proposte per una futura iscrizio-
ne al RVR.

Pomodoro da secca
di Minturno
Lycopersicon esculentum Mill.
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La specie è diploide (2n=2x=24) e autogama, nei climi tempe-
rati il ciclo biologico è primaverile estivo



Note
Pomodoro medio piccolo, piatto, costoluto, tipico dell’agro di 
Formia e Gaeta dove i suoli alluvionali sono favorevoli alle colti-
vazioni ortive. Il nome racconta la sua origine “spagnola” quando 
il Regno di Napoli venne conquistato dalla corona di Madrid. Il 
tratto inconfondibile risiede nelle foglie a margine intero che ri-
cordano quelle della patata. Resistente alla salsedine del terreno 
o dell’acqua di cui richiede piccole quantità. È particolarmente 
apprezzato il suo sapore agrodolce ed è impiegato soprattutto 
per la passata

Spagnoletta di Gaeta
e Formia
Lycopersicon esculentum Mill.

Note
Il nome si deve alla conformazione di questo pomodoro che, 
tagliato in modo trasversale, presenta almeno 6 logge, spesso 
vuote, dette “scatolature” che sembrano fatte apposta per es-
sere farcite. La bacca è di forma piatta e costoluta. Il sapore è 
armonico grazie all’equilibrato contenuto di zuccheri e acidi 
che lo rendono particolarmente gradevole se consumato fre-
sco. La pianta si fa crescere avvinghiata alle canne disposte a 
conocchia. La varietà è tipica di Bolsena dove la coltivazione 
dei pomodori era già in auge agli inizi del ‘900

Scatolone di Bolsena
Lycopersicon esculentum Mill.

Pianta Tipo di accrescimento indeterminato
Foglia Divisione del lembo pennato Forma a patata 
Margine intero 
Infiorescenza Tipo biforcuta Posizione dello stigma 
inserto
Fiore Fasciazione presente
Peduncolo Strato di abscissione presente 
Frutto Taglia medio-piccola Forma in sezione longitudina-
le presente Numero di logge più di 6 Scatolatura assente 
Colletto verde ante maturazione presente Colore a matu-
razione rosso 

Areale di individuazione Formia, Gaeta (LT) 

Pianta Tipo di accrescimento indeterminato
Foglia Divisione del lembo pennato Forma regolare 
Margine ondulato 
Infiorescenza Tipo unipara 
Posizione dello stigma inserto/a livello degli stami
Fiore Fasciazione presente
Peduncolo Strato di abscissione presente 
Frutto Taglia medio-grande Forma in sezione longitudi-
nale appiattita Numero di logge più di 6 Scatolatura inter-
media Colletto verde ante maturazione presente Colore 
a maturazione rosso 

Areale di individuazione Bolsena (VT) 
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Pianta Tipo di accrescimento a cespuglio (prevalente-
mente) Ramificazioni assenti 
Lembo fogliare Taglia grande Chiazze argentee assenti 
(prevalentemente) 
Stelo Marezzature presenti Fiore femminile
Colore dell’anello nella parte interna della corolla giallo e verde
Frutto Forma generale clavata (prevalentemente) cilin-
drica (parzialmente) Solchi assenti Coste presenti Colore 
principale dell’epidermide verde 
Frutto maturo colore principale dell’epidermide aran-
cio (prevalentemente) giallo (parzialmente) colore secon-
dario dell’epidermide arancio Colore della polpa giallo
Strutture della polpa non fibrosa

Areale di individuazione
Cerveteri (RM), Civita Castellana (VT)

ZUCCHINO
CUCURBITACEE

FAMIGLIA: Cucurbitaceae
GENERE: Cucurbita 
SPECIE: C. pepo L.

La specie zucchino (Cucurbita pepo L.) è originaria del 
continente americano, dove sono avvenuti molteplici 
eventi di domesticazione delle diverse sottospecie 
molto probabilmente indipendenti tra loro: ssp. pepo 
in Messico (circa 10.000 anni fa), ssp ovifera sud est 
degli Stati Uniti (circa 5.000 anni fa).
La specie è arrivata in Europa dall’America e la sua 
coltivazione si è diffusa in ambiente Mediterraneo. 
Viene coltivata per i frutti appena formati e i fiori 
maschili. La variabilità di forme e dimensioni è molto 
ampia.

Zucchino romanesco
di Cerveteri
Cucurbita pepo L.
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La specie è diploide (2n=2x=40), allogama e monoica, la stessa 
pianta porta i fiori maschili e femminili in organi separati, la 
fecondazione è favorita dagli insetti pronubi
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REGISTRO VOLONTARIO REGIONALE
SPECIE ERBACEE

Famiglia
Nome 

comune
della specie

Denominazione 
risorsa genetica / 

sinonimi

Grado di
rischio di
erosione
genetica

Areale di 
conservazione  

in situ

Data iscrizione
al Registro 
Volontario
Regionale

Graminacee Farro Farro dell’Alta Valle 
del Tronto Basso

Comuni di Accumoli, 
Amatrice, Borbona, 

Cittareale, Colli sul Velino, 
Fiamignano, Labro, Leonessa, 
Morro Reatino, Petrella Salto, 

Posta e Rivodutri (RI)

19/11/2001

Graminacee Frumento 
tenero Biancola di Rascino Alto Provincia di Rieti 27/11/2023

Graminacee Frumento 
tenero

Serana / Grano 
Serena Alto Provincia di Latina e 

Frosinone 27/11/2023

Graminacee Mais Mais Agostinella Alto Comune di Vallepietra (RM) 19/05/2004

Leguminose Fagiolo comune Cannellino di Atina Medio
Comuni di Atina, Casalattico, 

Casalvieri, Gallinaro, 
Picinisco e Villa Latina (FR)

19/05/2004

Leguminose Fagiolo comune Cannellino grigio di 
Piumarola Alto

Comuni di Piedimonte 
San Germano e 

Villa Santa Lucia (FR)
12/10/2011

Leguminose Fagiolo comune Cannellino rosso di 
Piumarola Alto

Comuni di Piedimonte 
San Germano e

 Villa Santa Lucia (FR)
12/10/2011

Leguminose Fagiolo comune Fagiolina Arsolana Alto

Comuni di Arsoli, Marano 
Equo, Riofreddo, Vallepietra, 
Vallinfreda e Vivaro Romano 

(RM)

09/07/2003

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo a Pisello Alto Comune di Colle di Tora (RI) 07/07/2005

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Borbontino Alto Comune di Borbona (RI) 15/02/2010

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Cappellette 
di Vallepietra Alto

Comuni di Arsoli, Marano 
Equo, Riofreddo, Vallepietra, 

Vallinfreda e Vivaro 
Romano (RM)

07/03/2006

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Chiarinelli 
(Genzianesi) Alto Comune di Accumoli e 

Amatrice (RI) 12/10/2011

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Ciavattone 
piccolo Alto Provincia di Viterbo 19/11/2001

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Cioncone Alto

Comuni di Arsoli, Marano 
Equo, Riofreddo, Vallepietra, 

Vallinfreda e Vivaro 
Romano (RM)

09/07/2003

Leguminose Fagiolo comune
Fagiolo del 
Purgatorio 

(Fagiolo di Gradoli)
Medio Provincia di Viterbo 19/11/2001

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Gentile 
di Labro Alto Comune di Labro (RI) 12/10/2011
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REGISTRO VOLONTARIO REGIONALE
SPECIE ERBACEE

Famiglia
Nome 

comune
della specie

Denominazione 
risorsa genetica / 

sinonimi

Grado di
rischio di
erosione
genetica

Areale 
di conservazione  

in situ

Data iscrizione
al Registro 
Volontario
Regionale

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Giallo Alto Provincia di Viterbo 19/11/2001

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Mughetto Alto Comune di Accumoli e 
Amatrice (RI) 12/10/2011

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Regina di 
Marano Equo Medio

comuni di Arsoli, Marano 
Equo, Riofreddo, Vallepietra, 
Vallinfreda e Vivaro Romano 

(RM)

07/03/2006

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Romanesco 
di Vallepietra Alto

Comuni di Arsoli, Marano 
Equo, Riofreddo, Vallepietra, 

Vallinfreda e Vivaro 
Romano (RM)

07/03/2006

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Solfarino Alto Provincia di Viterbo 19/11/2001

Leguminose Fagiolo comune Fagiolo Verdolino Alto Provincia di Viterbo 19/11/2001

Leguminose Fagiolo comune Pallino di Vallepietra Alto

Comuni di Arsoli, Marano 
Equo, Riofreddo, Vallepietra, 

Vallinfreda e Vivaro 
Romano (RM)

07/03/2006

Leguminose Fagiolo di 
Spagna

Ciavattone di 
Grisciano (Fagiolone 

di Grisciano)
Alto Comune di Accumoli e 

Amatrice (RI) 12/10/2011

Leguminose Fagiolo di 
Spagna

Fagiolone di 
Vallepietra (Fagiolo 

Ciavattone)
Medio

Comuni di Arsoli, Marano 
Equo, Riofreddo, Vallepietra, 
Vallinfreda e Vivaro Romano 

(RM)

09/07/2003

Leguminose Cece Cece di Canepina Alto Comune di Canepina (VT) 07/03/2006

Leguminose Cicerchia Cicerchia di 
Campodimele Alto Comune di Campodimele (LT) 12/10/2011

Leguminose Fava Favetta di Aquino Alto Comuni di Aquino e 
Castrocielo (FR) 09/01/2020

Leguminose Lenticchia Lenticchia di Onano Alto Comune di Onano (VT) 19/05/2004

Leguminose Lenticchia Lenticchia di Rascino Basso Comuni di Fiamignano e 
Petrella Salto (RI) 15/02/2010

Leguminose Lenticchia Lenticchia di 
Ventotene Medio Comune di Ventotene (LT) 15/02/2010

Leguminose Trifoglio 
pratense

Trifoglio Bolognino 
dell’Alto Viterbese Medio Provincia di Viterbo 12/10/2011

Alliacee Aglio Aglio Rosso di 
Castelliri Medio Comuni di Castelliri e

Isola Liri (FR) 07/03/2006

Alliacee Aglio Aglio Rosso di 
Proceno Medio Comune di Proceno (VT) 07/03/2006

Composite Carciofo Carciofo 
Campagnano Medio Province di Latina, 

Roma e Viterbo 07/07/2005

Composite Carciofo Carciofo 
Castellamare Medio Province di Latina, 

Roma e Viterbo 07/07/2005
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Famiglia
Nome 

comune
della specie

Denominazione 
risorsa genetica / 

sinonimi

Grado di
rischio di
erosione
genetica

Areale 
di conservazione  

in situ

Data iscrizione
al Registro 
Volontario
Regionale

Composite Carciofo Carciofo Ortano Alto Comune di Orte (VT) 09/01/2020

Crucifere Cavolo broccolo Cavolo Rapa di Atina Alto Comuni della Valle 
di Comino (FR) 12/10/2011

Crucifere Cavolo broccolo Chiaccheteglio Alto Comune di Priverno (LT) 12/10/2011

Crucifere Cavolo broccolo Pastardone Alto Comuni di Atina e 
Villa Latina (FR) 12/10/2011

Crucifere Cima di rapa Broccoletto di 
Castelliri Alto Comune di Castelliri (FR) 12/10/2011

Crucifere Cima di rapa Broccoletto di 
Priverno Alto

Comuni di Maenza, 
Pontina, Priverno, Prossedi, 
Roccagorga, Roccasecca dei 

Volsci e Sonnino (LT)

12/10/2011

Crucifere Cima di rapa Rapa Catalogna di 
Roccasecca Alto

Comuni di Roccasecca, 
Pontecorvo, Castrocielo, 

San Giovanni in Carico, Col 
felice, Rocca d’Arce, Colle S. 

Magno (FR)

12/10/2011

Umbellifere Finocchio Finocchio di 
Tarquinia Alto

Comuni di Montalto 
di Castro, Monte Romano, 
Tarquinia e Tuscania (VT), 

Allumiere e 
Civitavecchia (RM)

07/03/2006

Umbellifere Sedano Sedano Bianco di 
Sperlonga Medio Comuni di Fondi e 

Sperlonga (LT) 09/07/2003

Rosacee Fragola Fragolina di Nemi Alto comune di Nemi (RM) e 
comuni limitrofi 09/07/2003

Solanacee Peperone Peperone Cornetto 
di Pontecorvo Medio

Comuni di Pontecorvo, 
Esperia, S. Giorgio a Liri, 

Pignataro Interamna, 
Villa S. Lucia, Piedimonte 

S. Germano, Aquino, 
Castrocielo, Roccasecca, 

San Giovanni Incarico (FR).

07/03/2006

Solanacee Pomodoro Pomodoro da secca 
di Minturno Alto Comuni di Minturno, Formia 

e Castelforte (LT) 07/07/2005

Solanacee Pomodoro Pomodoro Scatolone 
di Bolsena Alto Comune di Bolsena (VT) 19/11/2001

Solanacee Pomodoro
Pomodoro 

Spagnoletta di 
Formia e Gaeta

Medio

Comuni di Itri, Gaeta, 
Formia, Minturno, 

Castelforte, Spigno Saturnia, 
SS Cosma e Damiano (LT)

07/07/2005

Cucurbitacee Zucchino
Zucchino di 

Cerveteri tipo 
Romanesco

Alto Comune di Cerveteri (RM) 07/03/2006

Solanacee Pomodoro Pomodoro Scatolone 
di Bolsena Pomodoro  Bolsena - VT 19/11/2001
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Art. 1 
(Oggetto)

1.  La Regione Lazio favorisce e promuove, nell’ambito del-
le politiche di sviluppo, promozione e salvaguardia degli 
agroecosistemi e delle produzioni di qualità, la tutela 
delle risorse genetiche autoctone di interesse agrario, 
incluse le piante spontanee imparentate con le specie 
coltivate, relativamente alle specie, razze, varietà, popo-
lazioni, cultivar, ecotipi e cloni per i quali esistono inte-
ressi dal punto di vista economico, scientifico, ambienta-
le, culturale e che siano minacciati di erosione genetica.

2.  Possono considerarsi autoctone, ai fini di cui al com-
ma 1, anche specie, razze, varietà e cultivar di origine 
esterna, introdotte nel territorio regionale da almeno 
cinquanta anni e che, integratesi nell’agroecosistema la-
ziale, abbiano assunto caratteristiche specifiche tali da 
suscitare interesse ai fini della loro tutela.

3.  Possono altresì essere oggetto di tutela a norma della 
presente legge anche le specie, razze, varietà, attualmen-
te scomparse dalla Regione e conservate in orti bota-
nici, allevamenti, istituti sperimentali, banche genetiche 
pubbliche o private, centri di ricerca di altre regioni o 
paesi, per le quali esiste un interesse a favorire la rein-
troduzione.

Art. 2
(Registro volontario regionale)

1.  Al fine di consentire la tutela del patrimonio genetico, 
è istituito il registro volontario regionale, suddiviso in 
sezione animale e sezione vegetale, al quale sono iscritte 
specie, razze, varietà, popolazioni, cultivar, ecotipi e cloni 
di interesse regionale di cui all’articolo 1.

2.  Il registro di cui al comma 1 è tenuto dall’Agenzia re-
gionale per lo sviluppo e l’innovazione in agricoltura del 
Lazio (ARSIAL).

3.  La Giunta regionale, entro sei mesi dalla data di entrata 
in vigore della presente legge, determina le modalità per 
la tenuta del registro volontario regionale e per l’iscri-
zione in esso delle specie e varietà di cui all’articolo 1, 
tenendo conto dei seguenti criteri:
a) il registro volontario regionale, costituito dalle 
sezioni animale e vegetale, è organizzato secondo 

modalità che tengano conto delle caratteristiche tec-
niche di analoghi strumenti eventualmente esistenti 
a livello nazionale ed internazionale, in modo da ren-
derlo quanto possibile omogeneo e confrontabile con 
gli stessi;
b) le accessioni di cui all’articolo 1, comma 1, per essere 
iscritte al registro volontario regionale devono essere 
identificabili per un numero minimo di caratteri definiti 
per ogni singola entità;
c) l’iscrizione nel registro volontario regionale è gratuita 
ed eseguita a cura dell’ARSIAL, previa acquisizione del 
parere favorevole della competente commissione tecni-
co-scientifica di cui all’articolo 3;
d) l’iscrizione avviene ad iniziativa d’ufficio dell’ARSIAL, 
ovvero su proposta della Giunta regionale, di enti scien-
tifici, enti pubblici, organizzazioni ed associazioni private 
e singoli cittadini;
e) alla domanda di iscrizione è allegata una specifica do-
cumentazione storico-tecnico-scientifica;
f) il materiale iscritto nel registro volontario regionale 
può essere cancellato dall’ARSIAL, previo parere favore-
vole della competente commissione tecnico-scientifica 
di cui all’articolo 3, quando non sussistano più i requisiti 
di cui all’articolo 1, comma 1.

Art. 3 
(Commissioni tecnico-scientifiche)

1.  Per lo svolgimento dei compiti di cui alla presente legge 
sono istituite la commissione tecnico-scientifica per il 
settore animale e la commissione tecnico-scientifica per 
il settore vegetale.

2.  La commissione tecnico-scientifica per il settore anima-
le è composta da:
a) un funzionario del dipartimento regionale competen-
te in materia di risorse genetiche animali in agricoltura;
b) un funzionario dell’ARSIAL competente in materia di 
risorse genetiche animali in agricoltura;
c) un agricoltore che detiene materiale animale la cui 
tutela è prevista dalla presente legge, in rappresentanza 
del mondo agricolo;
d) cinque esperti del mondo scientifico ed accademico 
competenti in materia di risorse genetiche animali in 
agricoltura.

TUTELA DELLE RISORSE GENETICHE 
AUTOCTONE DI INTERESSE AGRARIO
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3.  La commissione tecnico-scientifica per il settore vege-
tale è composta da:
a) due funzionari del dipartimento regionale competenti 
in materia di risorse genetiche di piante erbacee, arbo-
ree e forestali di interesse agrario;
b) un rappresentante dell’ARSIAL competente in ma-
teria di risorse genetiche di piante erbacee, arboree e 
forestali di interesse agrario;
c) un agricoltore che detiene materiale di piante erba-
cee, arboree o forestale di interesse agrario la cui tutela 
è prevista dalla presente legge, in rappresentanza del 
mondo agricolo;
d) dieci esperti del mondo scientifico ed accademico 
competenti in materia di risorse genetiche di piante er-
bacee, arboree e forestali di interesse agrario.

4.  Le commissioni di cui ai commi 2 e 3 restano in carica per 
cinque anni ed eleggono nel proprio seno il presidente.

5.  Per la designazione e la nomina dei componenti le com-
missioni di cui ai commi 2 e 3, nonché per la corre-
sponsione agli stessi di un gettone di presenza per ogni 
seduta e per il rimborso delle spese di viaggio e delle 
eventuali indennità di missione, si applica la vigente nor-
mativa regionale in materia.

6.  L’ARSIAL fornisce, attraverso i propri uffici, il necessario 
supporto tecnico-operativo per il funzionamento delle 
commissioni di cui ai commi 2 e 3.

Art. 4
(Rete di conservazione e sicurezza)

1.  1. La protezione e la conservazione delle risorse ge-
netiche autoctone di interesse agrario, iscritte nel re-
gistro volontario regionale di cui all’articolo 2, si attua 
mediante la costituzione di una rete di conservazione e 
sicurezza, di seguito denominata rete, gestita e coordi-
nata dall’ARSIAL, cui possono aderire comuni, comunità 
montane, istituti sperimentali, centri di ricerca, univer-
sità agrarie, associazioni d’interesse e agricoltori singoli 
od associati.

2.  La rete si occupa della conservazione in situ o in azien-
da del materiale genetico di interesse regionale di cui 
all’articolo 1 e della moltiplicazione di tale materiale al 
fine di renderlo disponibile agli operatori agricoli che 
ne facciano richiesta, sia per la coltivazione sia per la 
selezione ed il miglioramento.

3.  L’ARSIAL predispone elenchi, su base provinciale, dei 
siti in cui avviene la conservazione ai sensi del comma 
2 e li trasmette annualmente ai comuni interessati che 
provvedono all’informazione relativamente all’esistenza 
dei siti stessi.

4.  Gli agricoltori inseriti nella rete possono vendere una 
modica quantità delle sementi da loro prodotte, stabilita 

per ogni singola entità al momento dell’iscrizione al re-
gistro volontario regionale. Gli agricoltori inseriti nella 
rete possono, altresì, effettuare la risemina in azienda.

5.  Gli agricoltori, gli enti, i centri di ricerca, le università 
agrarie e le associazioni proprietari di materiale vegetale 
o animale tutelato con la presente legge, che non ade-
riscono alla rete, sono tenuti a fornire all’ARSIAL una 
parte del materiale vivente ai fini della moltiplicazione, 
per garantire la conservazione delle informazioni gene-
tiche presso altro sito.

Art. 5
(Patrimonio delle risorse genetiche)

1.  Fermo restando il diritto di proprietà su ogni pianta od 
animale iscritti nel registro di cui all’articolo 2, il patri-
monio delle risorse genetiche di tali piante od animali 
appartiene alle comunità indigene e locali, all’interno 
delle quali debbono essere equamente distribuiti i bene-
fici, così come previsto all’articolo 8j della Convenzione 
di Rio sulle Biodiversità (1992), ratificata con legge 14 
febbraio 1994, n. 124.

Art. 6
(Piano settoriale di intervento)

1.  La Regione approva, ogni quinquennio, entro il 30 giugno, 
un piano settoriale di intervento nel quale sono stabi-
lite le linee guida per le attività inerenti la tutela delle 
risorse genetiche autoctone di interesse agrario. Il piano 
settoriale resta in vigore fino all’approvazione di quello 
relativo al quinquennio successivo. (3)

2.  Nel piano settoriale di cui al comma 1, la Regione:
a) favorisce le iniziative, sia a carattere pubblico sia priva-
to, che tendono a conservare la biodiversità autoctona di 
interesse agrario, a diffondere le conoscenze e le innova-
zioni per l’uso e la valorizzazione di materiali e prodotti 
autoctoni, la cui tutela è garantita dalla presente legge;
b) assume direttamente iniziative specifiche atte alla 
tutela, miglioramento, moltiplicazione e valorizzazione 
delle risorse genetiche autoctone;
c) prevede specifiche iniziative per incentivare gli agri-
coltori inseriti nella rete di conservazione e sicurezza.

3.  Nell’ambito ed in applicazione del piano settoriale di cui al 
comma 1, la Regione predispone, per ognuna delle annua-
lità comprese nel quinquennio (4), un programma opera-
tivo annuale per la realizzazione delle attività ed iniziative 
previste, specificando tra l’altro le risorse economiche a 
disposizione, l’entità dei singoli interventi contributivi ed 
i relativi soggetti beneficiari, le modalità di accesso e di 
erogazione dei benefici, le zone prioritarie d’intervento e 
le forme di controllo delle iniziative svolte.
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4.  Sono beneficiari dei contributi previsti dai programmi 
operativi tutti gli operatori che aderiscono alla rete 
nonché gli agricoltori che producono per il mercato il 
materiale autoctono d’interesse agrario individuato nel 
registro volontario regionale.

5.  I programmi operativi annuali sono attuati dall’ARSIAL 
e sottoposti a controllo e monitoraggio da parte del 
dipartimento regionale competente in materia di agri-
coltura.

 Art. 7 
(Divieti e sanzioni)

1.  All’interno delle aree naturali protette regionali, delle 
aree d’interesse comunitario, nazionale e regionale in-
dividuate dalla deliberazione della Giunta regionale 19 
marzo 1996, n. 2146 e nei siti inseriti negli elenchi di cui 
all’articolo 4, comma 3, nonché nelle zone limitrofe alle 
predette aree, per una distanza di almeno 2 km, è fatto 
divieto di usare organismi geneticamente modificati.

2.  Per le violazioni alle disposizioni di cui alla presente leg-
ge si applicano le seguenti sanzioni:
a) (2);
b) sanzione amministrativa pecuniaria da lire 500 mila a 
lire 3 milioni per chi contravviene all’obbligo di cui all’ar-
ticolo 4, comma 5;
c) sanzione amministrativa pecuniaria fino a lire 1 milione 
per le violazioni non espressamente previste.

3.  Le violazioni sono accertate ai sensi della legge 24 no-
vembre 1981, n. 689 e successive modificazioni ed in-
tegrazioni, regolamentate dalla legge regionale 5 luglio 
1994, n. 30.

4.  Alla vigilanza ed all’irrogazione delle sanzioni di cui al 
comma 2 provvedono i comuni territorialmente com-
petenti. Per la ripartizione tra la Regione ed i comuni 
degli importi delle sanzioni comminate si applica quanto 
disposto dall’articolo 182, comma 2, della legge regionale 
6 agosto 1999, n. 14.

Art. 8 
(Clausola sospensiva dell’efficacia 

e divieto di cumulo)

1.  Agli aiuti previsti dalla presente legge è data attuazione 
a decorrere dalla data di pubblicazione nel Bollettino uf-
ficiale della Regione (BUR) dell’avviso relativo all’esito 
positivo dell’esame di compatibilità da parte della Com-
missione delle Comunità europee ai sensi degli articoli 
87 e 88 del Trattato istitutivo della Comunità europea.

2.  I finanziamenti concessi ai sensi della presente legge non 
sono cumulabili con quelli previsti per le medesime ini-
ziative da altre leggi statali e regionali.

Art. 9 
(Norma finanziaria)

1.  Gli oneri di cui alla presente legge rientrano negli stan-
ziamenti annualmente previsti nel bilancio regionale a 
favore dell’ARSIAL.
La presente legge regionale sarà pubblicata sul Bollet-
tino Ufficiale della Regione. È fatto obbligo a chiunque 
spetti di osservarla e di farla osservare come legge della 
Regione Lazio.

Note:
(1) Pubblicato sul Bollettino ufficiale della Regione Lazio 
30 marzo 2000, n. 9.
(2) Lettera abrogata dall’articolo 14, comma 1, lettera a) 
della legge regionale 6 novembre 2006, n. 15
(3) Comma sostituito dall’articolo 68, comma 2, lettera a), 
della legge regionale 11 agosto 2021, n. 14
(4) Termine modificato dall’articolo 68, comma 2, lettera 
b), della legge regionale 11 agosto 2021, n. 14
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