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INTRODUZIONE

Sono passati due anni dalla prima edizione di questo libro, ed è già
tempo di riscriverlo. Qualche mese fa pensavo che fosse sufficien-
te ripubblicarlo così com’era, considerando che le prime mille copie
sono andate presto esaurite senza soddisfare tutti quelli che ne
avevano fatto richiesta; poi ho valutato che in due anni le condizioni
che ne avevano incoraggiata la pubblicazione sono cambiate al
punto da imporre un aggiornamento e un’attenta revisione.

Nel 1999 esisteva un comitato promotore (Co.Re.Pa.) che ora,
raggiunti gli obiettivi per i quali era sorto, si è sciolto; al suo posto
ora c’è un consorzio di produttori impegnato nella tutela e nella
promozione delle nostrane varietà tradizionali di patata; presto, pro-
babilmente, fra gli stessi produttori nascerà una cooperativa che
ne seguirà la distribuzione e la commercializzazione all’ingrosso.

Altra novità rilevante è la mutata strategia di recupero di quelle
varietà: due anni fa si puntava al loro risanamento in laboratorio
con la termoterapia1 ; ora, per il miglioramento delle varietà, il Con-
sorzio ha scelto di investire sulla più lenta e progressiva selezione
in campo, condotta nelle aziende che, a quote elevate, presentano
caratteristiche soddisfacenti per la produzione di tuberi da seme.

Anche gli obiettivi ai quali puntava il Co.Re.Pa. sono cambiati:
non c’è più solo la Quarantina bianca, ora il suo recupero si accom-
pagna a quello di altre 5 varietà (nel 2000 sono stati rinvenuti alcu-
ni tuberi di Morella che si credeva ormai irrimediabilmente scom-
parsa), e all’interno del Consorzio di parla già di altre varietà no-
strane di ortaggi e cereali.

Tutto ciò mi ha sollecitato a rivedere il taglio del libro, lasciando
pressoché invariata la sola parte storica. Ne è uscita una pubblica-
zione nuova, dove non si trovano più i preziosi contributi degli esperti,
gli approfondimenti e le appendici che avevano caratterizzato
l’impostazione “panoramica”, quasi enciclopedica della prima edi-
zione. Impostazione davvero utile per incoraggiare a scoprire un
argomento inedito e per suscitare attenzione e sensibilità sulla sal-
1 T. Baschieri, Come si recupera una varietà, in Angelini 1999, Le patate tradizio-

nali della Montagna genovese, Co.Re.Pa., Genova 1999, pp. 101-104.

NOTA
In fondo al libro si trova l’elenco delle località qua e là citate nel testo, con a fianco il
nome del comune nel quale si trovano e l’ambito locale di riferimento.
Per agevolare la lettura, le parole dialettali e i nomi di enti e organizzazioni sono scritti
in carattere corsivo; invece i nomi delle varietà sono scritti in carattere grassetto (se
sono dialettali, in grassetto corsiv o). La trascrizione dal Genovese è stata resa con
la grafia tradizionale. Nel testo ricorrono alcune espressioni comunemente usate nel
linguaggio popolare per descrivere le parti della patata: “occhio” (eugio) invece
di“gemma”; “bottone” (beutto oppure botton) invece di “germoglio”; “culo” (cu) invece
di “ombelico”, ovvero il punto di attacco del tubero alla pianta; “testa” (testa) invece di
“corona” o “apice”, ovvero la parte del tubero opposta all’ombelico dov’è la maggiore
concentrazione di gemme; “fare gli occhi” (fâ i eugi) significa frazionare il tubero prima
della semina, lasciando in ogni porzione una o più gemme.

GRAZIE
Sono profondamente grato a tutti coloro che in questi anni hanno permesso di
intraprendere il recupero delle varietà tradizionali della Montagna genovese, a co-
minciare dai contadini che le hanno conservate e tramandate. Per tutti ricordo
Giulio Guerrieri di Conscenti, che non è più fra noi, e saluto Luigi Bassi di Roncolongo,
custodi della Cannellina nera   e della Prugnona .
Ringrazio tutti:
- chi ha creduto in questa iniziativa fin dal primo momento: penso a Mario di

Molini e a Maurizio di Marcarolo;
- chi ha appoggiato la nascita del Comitato promotore [Co.Re.Pa.] e ha dato la sua

adesione perché il comitato potesse crescere e avere forza;
- chi partecipa al Consorzio di tutela: i produttori, gli affiliati e chi collabora al suo

funzionamento: penso ad Alessandra, Raffaella e Silvia;
- chi ha collaborato alla realizzazione della precedente edizione (tutti raccolti in

una pagina – la 12 – ricca di nomi cari), e chi mi ha permesso di realizzare
questa;

- tutti gli amici e i colleghi con i quali scambio informazioni legate al recupero del
patrimonio varietale e al riconoscimento della loro titolarità alle comunità rurali
che le hanno selezionate e conservate:

- Cecilia Magnabosco, della Biblioteca Internazionale “La Vigna”, di Vicenza, per
l’immagine di copertina.

- chi mi è più vicino, in questo momento nel lavoro sul territorio a favore della
cultura e delle comunità rurali; qui la lista si fa lunghissima e per non correre il
rischio di escludere involontariamente qualcuno, menziono senza ordine, per
tutti, quelli con i quali ho uno scambio quotidiano (o quasi): Rossana, Elena,
Sergio, Giancarlo, Laura, Anna, Sergio, Marisa, Ettore, Isabella, Oriana.
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Premessa alla prima edizione

Per un paio di inverni ho girato con tre patate in tasca: una
Cannellina nera , una Prugnona  e una Quarantina bianca .

Di paese in paese, su indicazione di altri informatori o a caso, mi
sono recato dai contadini che avevano visto l’ultima guerra, in cer-
ca di notizie sulle varietà locali di patata: quelle di una volta, di cui
ancora quaranta o cinquant’anni fa si conservava la semente da
una generazione all’altra. Qualche volta l’incontro avveniva per stra-
da, qualche volta ero invitato a entrare in casa, a parlare di fronte a
un caffè o a un bicchiere di vino “del nostro”.

E il copione si ripeteva con buona regolarità. Nel presentarmi
dicevo: «Sono un ricercatore», ma non è mai così evidente cosa
faccia un ricercatore; sapevo che, per poco o per tanto, mi toccava
di essere osservato con santa diffidenza, ché neppure è facile spie-
gare perché t’interessi di vecchie patate.

Poi, terminate le presentazioni, le diffidenze e le cortesie di rito,
emergevano lenti i nomi delle varietà, il loro aspetto, i modi della
semina e della raccolta, ma anche qualche spiraglio sulla guerra e
sul tempo prima della guerra, giù nell’imbuto della memoria fino ai
ricordi d’infanzia.

Chiedevo di mostrarmi come “si fanno gli occhi” - cioè, come si
tagliano i tuberi prima della semina; poi mostravo come li faccio io.
E questi gesti aiutavano il dialogo e, più di molte parole, contribui-
vano a sciogliere la diffidenza. Infine, come un prestigiatore, cava-
vo dalla tasca le mie tre patate, una alla volta, e senza dirne il nome
chiedevo se le riconoscessero e, se le riconoscevano, quale fosse

vaguardia di un patrimonio di varietà rurali che correva il rischio di
scomparire. Ma ora il recupero della Quarantina bianca non è più
una novità, e di biodiversità e varietà locali di piante alimentari se
ne parla sempre più spesso, e sempre più spesso a sproposito.

Ronco Scrivia, 17 ottobre 2001

il loro nome.
Così, nell’inverno del 1998 e in quello del 1999 ho girato con tre

tuberi in tasca a parlare di patate.
La ricerca è cominciata una quindicina di anni fa, quando, solle-

citato da alcune letture sull’autosufficienza e l’economia di villaggio
- ricordo, tra gli altri, gli scritti di Gandhi e Lanza del Vasto - e dalle
suggestioni di Giannozzo Pucci, avevo cominciato a girovagare su
e giù per l’entroterra di Genova in cerca di quelle sementi locali,
bene acclimatate e fertili, che i contadini si riproducevano o scam-
biavano, senza il bisogno di acquistarle nei consorzi.

Avevo sentito parlare di erosione genetica, di impoverimento del
germoplasma, di mercato delle sementi monopolizzato da ibridi ste-
rili, ed ero - come tuttora sono - convinto che la difesa della varietà,
dei dialetti, delle culture, delle idee e, perché no?, delle sementi,
sia un imperativo morale, ma anche una buona strategia per la so-
pravvivenza. Sapevo della montagna in progressivo abbandono e
di sementi (e razze) locali in via di estinzione: chiedevo notizie di
grani e mele, ma qualcuno mi parlò anche delle patate, in particola-
re di una varietà, bonn-a da matti, che tenevano tutti ed era diffusa
per gran parte di questo appennino, prima che negli anni Trenta
arrivassero la Tonda di Berlino , la Bintje , la Majestic  e, in segui-
to, tutte le altre olandesi che oggi popolano il mercato.

Quella varietà era comunemente chiamata Quarantina  (in dia-
letto, Quäntinn-a  o Quarantinn-a ) e il mio testimone affermava
che esisteva “da sempre” ed era stata coltivata da suo nonno e,
poi, da suo padre. Per capire cosa ne fosse rimasto, visitai tra il
1985 e il 1986 un centinaio di località comprese tra la valle Stura
(sopra Voltri) e le valli Graveglia e Àveto (sopra Lavagna). La se-
gnalazione fu confermata ovunque: la Quarantina fino ai nostri anni
Cinquanta era la patata più diffusa nell’entroterra genovese e sui
monti dietro al Tigullio; in seguito era stata sostituita da varietà olan-
desi, canadesi e francesi più produttive (come Primura , Spunta ,
Monalisa , Desirée  e, soprattutto, la bianca Kènnebec ) e adesso
era quasi estinta. In effetti, allora non avevo trovato più di 40 pro-
duttori che ne tenessero da parte qualche chilo per uso domestico.

Nell’autunno 1996 ho ripetuto l’indagine nelle stesse località vi-
sitate undici anni prima: questa volta di produttori ne avevo potuti
contare meno della metà, per lo più molto anziani, alcuni ultra-
ottantenni. Insomma: non c’era altro tempo da perdere.

Voltaggio, 17 ottobre 1999
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Fiorenzo Toso
Il Genovese secondo la scrittura tradizionale

Per agevolare la lettura dei nomi vernacolari, ecco una tabella sintetica sulla scrit-
tura del Genovese. Gli esempi sono riportati in due forme: con la grafia tradizionale
(in carattere corsivo), e con la grafia figurata (fra parentesi quadra) per avvicinare
- chi non conosce il Genovese - alla pronuncia corretta.
Il suono delle vocali
- è lungo, quando sono scritte con la dièresi (ä, ë, ï, ö, ü) o con l’accento circonflesso

(â, ê, î, ô, û), per esempio: cäo [kâu] “caro”; durmî [durmî] “dormire”;
- è lungo, quando sono seguite da gh, r , v, x, z semplici e non raddoppiate, per

esempio: lago [lâgu] “lago”, caru [kâru] “caro”;
- è breve, quando sono seguita da una consonante doppia.
Il suono della e è generalmente chiuso, tranne davanti a r ; ma se è segnata con
l’accento grave (è), il suono è aperto, per esempio: pènsighe [pènsighe] “pensaci”.
La consonante doppia si pronuncia in modo leggero e rapido, mai calcato, per esem-
pio ratto [ratu] “topo”, merelli [mereli] “fragole”, çimma [sima] “cima”.
Attenzione:
æ si legge come e dal suono aperto e lungo, esempio: ægua [çgua] “acqua”; quan-

do si trova alla fine della parola, si legge accentato, per esempio: anæ “andate”;
œu e eu si leggono come in Francese, per esempio: feugo [fögu] “fuoco”, cœu [kö]

“cuore”; quando si trovano alla fine della parola, si leggono accentati, per
esempio: raieu [raiö] “ravioli”;

o si legge come u italiana, per es.: onda [unda] “onda”, amigo [amîgu] “amico”;
ò si legge come o italiana e si pronuncia con suono aperto;
ö ha un suono lungo che oscilla tra o e u, per esempio: pöso [pôsu] “stantio”, ma

anche : pöso [pusu] “polso”.
u si legge come u francese, per esempio: mùxica [müsgica] “musica”, tutto [tütu]

“tutto”; ma si legge come u italiana quando fa parte di un dittongo [ou, ua],
esempio: portòu [purtóu] “portato”, sguäro [sguâru] “fenditura”;

ç si legge come s sorda italiana, per esempio: çenn-a [sén-a] “cena”;
nn- e n finale si leggono con suono nasale, per esempio: lunn-a [lün-a] “luna”, can

[kan] “cane”;
s si legge come s sorda nell’italiano “sale”, per esempio: fäso [fâsu] “falso”;
sccsi legge come sc di “uscio” seguita da c di “ciao”, per esempio: scciavo [sc-ciâvu]

“schiava”;
x si legge come j  francese, per esempio: baxo [bâsgiu] “bacio”;
z si legge sempre come s sonora nell’italiano “casa”, per esempio: zenoggio

[senùgiu] “ginocchio”, cazze [kase] “cadere.

appunti per una
STORIA LOCALE DELLA PATATA

Prime notizie

Originarie dell’America Latina, sembra che le
patate siano giunte in Europa solo nell’ultimo
quarto del Cinquecento, anche se la loro esi-
stenza era nota già da qualche decennio, come
testimonia - tra altre - una citazione di Girolamo
Cardano, pubblicata nel 1557. La loro coltiva-
zione si estendeva lentamente a partire dal se-
colo successivo: prima nelle Isole Britanniche,
quindi in Germania e, assai più tardi, in Fran-
cia.

In Liguria, come in altre regioni dell’Italia set-
tentrionale, se ne iniziò la coltura a fine Sette-
cento, anche se pare che vi fossero state intro-
dotte quasi duecento anni prima; come indiret-
tamente suggerisce, riferendosi alle migrazioni
dei Valdesi, lo storico locale tedesco Th. Gümbel.

Nel 1665 immigrarono nel comune di Germershein
dei Valdesi dal Piemonte, portando le patate che, pro-
venienti da Genova, erano coltivate da 50 anni nelle
vallate piemontesi. [1897, in BIADENE 1996, p. 20]

Accostando a questa notizia una nota scrit-
ta prima del 1606 da Vitale Magazzini, sull’in-
troduzione della patata in Italia da parte dei
Carmelitani Scalzi2, Giovanni Biadene, nella sua
2 Si piantano in buon terreno fresco e umido, le pata-

te, portate nuovamente qua di Spagna e Portugallo
dalli reverendi Padri Carmelitani Scalzi, come si pian-
tano gli ovoli di canna; che si cavano poi all’ottobre
e ne fanno grandissima quantità quali si mangiano
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(1744-1813), nel Genovesato; Alessandro Volta
(1745-1827), nel Comasco; Antonio Zanon e
Vincenzo Dandolo (1758-1816) nel Veneto; Fi-
lippo Re, nel Bolognese; Vincenzo Virginio (1752-
1830), in Piemonte; per non citarne che alcu-
ni. Perché è occorso tanto tempo dalla prima
tardocinquecentesca introduzione dei tuberi?
Certamente per superstizione e diffidenza ver-
so una pianta ignota, sospetta, i cui fiori asso-
migliano a quelli della velenosa erba morella
(Solanum nigrum) e della quale per molto tem-
po non si conoscono le parti commestibili, né si
sa come cucinarle.

Ma nel corso del Settecento i motivi di resi-
stenza furono lentamente superati dalla neces-
sità di affrontare le ricorrenti carestie, generate
non tanto dalle diminuite produzioni, quanto dal
progressivo aumento della popolazione, tale da
costringere a una crescente mobilità degli uo-
mini in cerca di lavoro stagionale o costretti al-
l’elemosina. E nessun prodotto sembrava, a tale
scopo, più adatto della patata che rende, a pa-
rità di terreno impiegato, più del doppio del
granoturco e ancora di più rispetto al frumento
e ai legumi.

Delle patate, a Genova, si iniziò a discutere
nel 1779, quando i settimanali «Avvisi» pubbli-
carono la notizia di un trattato scritto
dall’agronomo francese Antoine Auguste
Parmentier (1737-1813) sulla Maniera di fare il
pane di pomi di terra senza mescolarvi pur un
poco di farina: da questo momento e ancora
per molto tempo, la possibilità di panificare i
“pomi di terra” diveniva il modo più efficace per
fare pubblicità alla nuova coltura e per incorag-
giarne la diffusione.

Scriveva un lettore incuriosito:

Dei Pomi di terra ne avete parlato anche troppo,
facendone ora del pane, ora del cascio [formaggio];
ed ora guarendone dallo scorbuto, quando l’avessi-

Storia della patata in Italia [1996], suggerisce
l’ipotesi che i nuovi tuberi siano arrivati a Geno-
va intorno al 1585, quando il padre Nicolò Doria,
giunto dalla Spagna, fondò il primo convento
carmelitano in terra italiana. Per quanto ragio-
nevole, l’ipotesi attende di essere verificata: in
ogni modo gli studi finora consultati sull’arrivo
dei Carmelitani Scalzi e su padre Doria, ancora
non permettono di fare un solo passo avanti in
questa direzione. Per quanto riguarda i Valdesi
- se escludiamo la notizia riportata da Gümbel -
la fonte più remota finora rinvenuta sul loro le-
game con la coltura della patata permette di
arretrare fino al 1701, quando un commercian-
te di Nordhausen portò un po’ di tuberi a una
comunità stanziata nella regione del
Württemberg, perché li coltivassero «per la loro
sussistenza e per goderne com’erano abituati
fin dal loro soggiorno nelle valli valdesi del Pie-
monte» [PONS 1985].

Semplificando, potremmo riassumere la sto-
ria dell’ingresso della nuova coltura in Europa
attraverso due strade. Entrambe partono dalle
Ande peruviane: la prima passa per la Spagna e
Genova, da dove sono irradiate nel centro Italia
e nelle valli del Piemonte occidentale, poi in
Germania e quindi in Francia; la seconda pas-
sa per le colonie inglesi della Virginia e, da qui
(in seguito a una spedizione di Francis Drake
del 1588), conduce nelle Isole Britanniche, in
particolare in Irlanda [SALAMAN 1989].

In Italia, l’affermazione della patata avviene
negli anni di passaggio tra Sette e Ottocento,
per merito di agronomi, innovatori e parroci che,
nel tubero, vedono una valida alternativa al fru-
mento in tempo di carestia: Michele Dondero

 in fette e a guisa di tartufi, o di funghi, ritte e infa-
rinate o nel tegame con agresto, e sono aggradevoli
al gusto con sapore di cardoni; e moltiplicano
innumerabilmente e facilmente si cuociono, e sono
tenere. [MAGAZZINI 1625, p. 33]

Blanchard

Chardon
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Pane di patate (1793)

La ricetta che vi presento, io l’ho avuta da un amico del celebre Parmentier
che la pubblicò nel 1789. Prendete venticinque libbre di farina di fromento, o
di segala secondo il vostro uso: stemperatevi dentro un poco di lievito con
tant’acqua calda quanto basta per fare una pasta soda, la quale lascerete
fermentare come il lievito ordinario. Prendete venticinque libbre di pomi di
terra cotti con la loro pelle, tolta la quale, mescolateli caldi caldi col lievito e
con tre once di sale stemprato in un poco d’acqua. Quando una tal misura
sarà sufficientemente intrisa mediante uno spianatojo di legno, dividetela in
pani di due e quattro libbre: subito che siano lievitati infornateli usando la
precauzione di scaldar meno il forno e di lasciarveli stare per maggior tempo.
Questo pane si conserva fresco per molti giorni ed è bonissimo.

[Dagli «Avvisi di Genova», 1793, n. 13, p. 108]

nelle sue tenute di Chiaveri [Chiavari]. Questa col-
tura per altro fu assai presto negletta da quei Conta-
dini per un falso principio crudele, ch’escluder vor-
rebbe […] tutto ciò, che sente di novità. [De’ pomi di
terra, 1793, p. 38]

Potrebbe trattarsi di Pietro Casaretto che nel
1774, tornato a Chiavari dall’America, fece se-
minare alcuni tuberi nel giardino del notaio Bot-
to, «scelto a provare la produzione di questo
cibo, che dovea poi rendersi tanto utile e uni-
versalmente usato» [La vita di Pietro Casaretto,
manoscritto, 1855].

Grazie alla propaganda fatta attraverso gli «Av-
visi», le iniziative e le pubblicazioni curate dalla
Società Patria di Genova (dal 1786) e dalla So-
cietà Economica di Chiavari (dal 1791), soprat-
tutto grazie al lavoro di persuasione e istruzio-
ne dei contadini condotto da alcuni parroci -
primo fra tutti Michele Dondero, di Roccatagliata
- a poco a poco le patate entrano fra le consue-
tudini colturali e nel paesaggio agrario del
Genovesato. Le troviamo: nel 1782 a Campi, in
val Polcevera, sulle terre del marchese Cattaneo
Pinello, dove si raccolgono anche le cime delle
piante per provare a farne tabacco da fumo [«Av-
visi» 1782, n. 45]; nel 1784 sul mercato di Ge-
nova, provenienti dall’Inghilterra, vendute a un
soldo e 4 denari la libbra2  [«Avvisi» 1792, n. 17
e 37]; nel 1786 a Roccatagliata, in alta
Fontanabuona; agli inizi degli anni 1790 a So-
pra la Croce, a Borgonovo, a Carasco, intorno a
Sarzana, a Paravànico (in alta val Polcevera) e a
Marcarolo [«Avvisi» 1792, n. 14].

A Varese (Ligure), nel 1792, la loro coltura
era considerata «oramai universale, facendose-
ne uno spaccio non indifferente» [LANZONE 1939,
p. 2], forse per la vicinanza dell’appennino par-

mo. Non so capire per altro, per qual ragione voi, che
mostrate di averli in tanto conto, e li giudicate come
una produzione preziosa, non ci insegniate poi la
maniera di coltivarli. [«Avvisi» 1779, n. 124]

Come risposta, tra fine agosto e inizi settem-
bre, venivano pubblicate alcune semplici istru-
zioni; pochi mesi più tardi intorno a Genova ini-
ziarono le prime semine. In questo periodo, il
primo nome di varietà citato a Genova riguarda
una patata giunta dall’Inghilterra: la Yam. L’in-
troduzione della nuova coltura nel dominio del-
la Repubblica era già stata tentata alcuni anni
prima. Ne parla un breve trattato intitolato De’
pomi di terra, ossia patate, stampato a Genova
nel 1793 a cura della Società Patria di Arti e
Manifatture, dove, dopo avere ricordato un epi-
sodio avvenuto nel 1764 (quando, intorno alla
Certosa di Firenze, le patate avevano permesso
di superare un momento di carestia), si affer-
ma che pochi anni dopo ...

... un illustre intelligentissimo Amatore, persuaso
dalla ragione e dal fatto dell’utilità di queste benefi-
che radici ne fece trapiantare una buona porzione

Chave

Early Rose

Ringrazio Francesco Casaretto per avermi  fatto cono-
scere il manoscritto e per le molte notizie condivise in
questi anni.
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stionario inviato nel 1799 dall’Instituto Nazio-
nale ai presidenti delle municipalità e ai parroci
- le poche che ci sono pervenute - testimoniano
quanto la nuova coltura, destinata all’alimenta-
zione e al reddito dei contadini, sullo scadere
del secolo sia ormai nota pressoché ovunque.

Roccatagliata

Michele Angelo Dondero, pioniere dell’introdu-
zione della patata nel Genovesato, nacque a
Cornia (in Fontanabuona) nel 1744; studiò Me-
dicina e Genova, quindi, entrato in seminario e
ordinato sacerdote, fu nominato parroco di
Roccatagliata, dove restò dal 1779 al 1813,
anno della sua morte.

Nella nuova parrocchia trovò una situazione
miserabile, simile a quella descritta nel 1770
dal suo predecessore.

Trovai la popolazione in tanta indigenza e povertà
che fu necessario continuare l’uso di conservare in
chiesa un paio di lenzuola e una
coperta da valersene nella con-
tingenza di amministrare il san-
to Viatico». [Matteo Olcese 1770,
in «Bollettino parrocchiale di
Roccatagliata» 1958]

Dondero, secondo quanto
riferisce il trattato De’ pomi di
terra (1793), ebbe le prime no-
tizie sulle patate attraverso il
Giornale del Parroco (1773),
scritto dal sacerdote Geremia
Fanelli di Vernazza, dove si parla
del “tartuffo”, assai diffuso nel
Modenese e in Toscana. Fanelli
definiva i “tartuffi” «una scoper-

migiano, dove erano state introdotte dall’irlan-
dese William Power, governatore di Borgotaro
dal 1749 al 1759, e irlandese come il monaco
che nel 1764 le aveva fatte seminare intorno
alla Certosa di Firenze.

Intanto si moltiplicano le ricette - per fare il
pane, innanzi tutto, e numerosi altri piatti e pure
per preparare il formaggio - e uscivano nuove
memorie preparate dalle due società di Genova
e Chiavari per incoraggiarne la diffusione e il
consumo, con l’indispensabile collaborazione
di alcuni tra i più intraprendenti membri della
Congregazione dei Parrochi Rurali di Chiavari.

Senza la minima esagerazione sarei per dire, che
molte famiglie della mia Parocchia [Borzonasca] si
sarebbero perdute di fame, oppure avrebbero dovuto
decampare [andarsene] dalla Repubblica Genove-
se, se lo zelo sempre lodabile delle Società Patria ed
Economica non le avesse somministrato l’uso delle
Patate […] Le Patate, bisogna dire la verità sono
state quelle, che hanno salvato questi popoli di Val
di Sturla. [Giuseppe Massa, in “Avvisi” 1795, n. 34]

Nel 1796 le patate erano coltivate in buona
parte dell’entroterra di Chiavari e nell’Oltregiogo:
a Santo Stefano d’Àveto se ne producevano
2.400 quintali, più di 3.000 a Roccatagliata, a
Montoggio addirittura 4.400 . Le risposte al que-

Grosse de Gatinais Imperator

Cacio di patate (1779)

I Contadini d’Alsazia fan cuocere i pomi di terra fino a tanto che siano vicini a
fendersi: allora li cavano dall’acqua e li lasciano scolare per ventiquattr’ore: li
pelano, li lavano più e più volte in acqua sempre limpida, e li ripongono a
scolare in una salvietta. Dopo ciò li mescolano con del lattedestinato a fare il
formaggio; e taluni vi aggiungono dell’erbe odorose, quali sono la citronella, il
serpollo, l’assenzio, la veronica, ecc. Un tal formaggio è di miglior qualità di
qualunque altro; e coloro che nol conoscono il mangiano come se fosse formag-
gio degli Svizzeri fatto con erbe consimili.

[Dal «Giornale di Bouillon», in «Avvisi di Genova», 1779, n. 82, p. 891]
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no che, avendo studiato Medicina, conosces-
se un antidoto, oppure che avesse fatto solo
finta di mangiare le patate, senza però ingoiar-
le. Il parroco la sera successiva ripeté il pubbli-
co assaggio dinanzi ai parrocchiani attenti; tutti
costatarono che le mangiava davvero e, poiché
“anche questa volta” non morì, qualcuno co-
minciò ad assaggiarle.

L’altra versione la racconta lo stesso Dondero
in una lettera inviata agli Avvisi nel 1792:

Sei anni circa fa si fecero venire dalle montagne
degli Svizzeri alcune libre3 di patate rosse, e si semi-
narono. Fu copioso il prodotto che per altro non ven-
ne applaudito da que’ contadini, mentre per man-
canza certamente di bastevoli cognizioni, non si
vollero indurre dapprima a farne uso ne’ cibi,
tuttoché dall’esempio animati di persona illumina-
ta, ed autorevole. Per quanto fosse messa in ridico-
lo la recente esperienza e il buon esito della medesi-
ma, non si tralasciò di seminarne delle altre per la
seconda volta, ed anche in maggior copia; a segno
di poterne pure, oltre l’uso fattosene tra la famiglia,
ingrassare due majali, che furono trovati pesare 2
cantara3  per ciascuno. A questa seconda prova si
mostrarono alquanto più umani verso un frutto che
prospera molto con poco; tantoché divolgatasene la
voce per le ville circonvicine, s’invogliarono moltis-
simi di tale coltivazione, potendo se non altro esser
vantaggiosa per il bestiame. Anzi crebbe in loro l’im-
pegno dall’avere osservato, che da quella porzione
di terreno, donde non potevano ricavare che uno
stajo3 di altre derrate, ne uscivano cinquanta rubbi3

di pomi di terra; i quali a calcolo fatto equivalevano a
25 rubbi di granone. [«Avvisi» 1792, n. 14]

Superate le prime diffidenze, le patate diven-

3 Una libbra equivale a poco più di 300 grammi;
un cantaro a circa 47,5 kg; uno stajo a circa 24 litri;
un rubbo a circa 8 kg.

ta dalla quale spero si leveranno molti peccati,
perché si leveranno molte miserie», e illustrava
la tecnica per coltivarli e farne pane; tuttavia -
questo è sfuggito agli autori del trattato - non
stava parlando di patate, ma di topinambur; per
capirlo, basta leggere la descrizione del
“tartuffo”:

Questa pianta si alza da terra quasi come le canne,
e fa fiori gialli, che a niente servono; perché molto
abbondantemente si propaga dalla sua radice, in
cui fa molti globi, ognun de’ quali dà fuora molti
germogli; tantoché se si lasciano sotterra più di due
anni, ogni germoglio fa un nuovo globo, e viene ad
essere un aggregazione di globi, che ha una gran
somiglianza alla radica della canna. [FANELLI 1773, p.
259]

Che ancora nel 1793 si potessero confon-
dere patate e topinambur non deve stupire, in
quegli anni trattandosi di piante ancora poco note.
In ogni modo, stimolato dall’opera di Fanelli e dal-
la lettura degli “Avvisi”, nel 1786 Dondero acqui-
stava e piantava alcune patate. Sappiamo che gli
abitanti di Roccatagliata considerarono la nuova
coltura una stravaganza del parroco; sulla loro
reazione esistono due diverse versioni.

La prima vive nella memoria locale e raccon-
ta che i parrocchiani non si fidavano dei nuovi
tuberi, credendoli velenosi, e temevano che

Dondero volesse avvelenarli tut-
ti: esortazioni e prediche non
servirono a nulla, così il parro-
co decise di dare l’esempio e,
una sera, durante una veglia,
mangiò patate dinanzi ai pre-
senti. Il giorno dopo i parroc-
chiani attendevano di sentire i
rintocchi dell’agonia per l’an-
nuncio della sua morte, ma non
successe nulla. Allora pensaro-

Industrie

Institut de Beauvais
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anche il temporale vantaggio dei suoi parrocchiani,
ed il bene dello Stato, procurando la migliorazione
dell’Agricoltura in quel territorio anche coll’esten-
sione della coltura delle Patate, prodotto conveniente
al suolo, ed al bisogno nazionale per la sua singola-
re fecondità, estensione d’uso pressoché ad ogni
animale e facilità somma di coltivazione. [“Avvisi”
1792, n. 27]

Nel corso dello stesso anno, acquistava a
Genova alcune patate bianche e inventava nuove
ricette per trasformarle in pane, focacce, taglia-
telle e canestrelli: considerato “instancabile”
agronomo e “sperimentatore”, veniva portato a
esempio degli altri parroci e paragonato al sa-
cerdote Pietro Quilico di Marola, celebre «per la
nuova maniera fruttuosa di coltivare le viti» [De’
pomi di terra, pagina V].

Come altri membri della Congregazione dei
Parrochi Rurali - che nel 1794 si erano impe-
gnati a tenere, al termine di ogni messa, «un
discorso sull’Agricoltura e sopra le Arti che
esercitansi nelle Parrocchie» [Atti della Società
Economica di Chiavari 1864] - oltre alle patate,
Dondero provò a introdurre alcune nuove col-
ture: il topinambur, il miglio d’Africa, il rafano
cinese, l’orzo di Siberia, la radice d’abbondan-
za; sperimentò l’allevamento razionale delle api
e dei conigli da pelo, e la realizzazione di prati
artificiali con lupinella e trifoglio, «de’ quali - ri-
corda in una lettera agli Avvisi - ho conosciuto il
metodo e l’utilità rileggendo l’ottimo libro intito-
lato Corso di Agricoltura pratica [Fi-
renze 1788]»

Alla fine del secolo, rispondendo
al questionario dell’Instituto Nazio-
nale, ricordava che a Roccatagliata
la coltura delle patate era ormai tan-
to diffusa che persino le terre comu-
ni «si vanno coltivando e riducendo
a campo seminativo», e aggiungeva,
con orgoglio, che proprio grazie alla

nero il prodotto principale di Roccatagliata: dal
1787 al 1790 su un terreno che, nella migliore
delle annate, non avrebbe reso più di 7 quintali
di mais ogni anno se ne ottennero da 28 a 32,
ma nel 1791 su quello stesso terreno, il raccol-
to fu addirittura il doppio.

Nel 1792 Dondero fu iscritto alla genovese
Società Patria come “socio corrispondente e di
merito” per il suo impegno nello sviluppo delle
nuove colture, soprattutto della patata.

[Perché]  con una indefessa attività ben degna d’imi-
tazione si occupa di promuovere, oltre lo spirituale, Quaranteine violette

Michele Dondero
Tutto il male non vien per nuocere (1794)

[Di patate] in questa Parrocchia [di Roccatagliata] tutti ne avean piantato, ma
non in tale quantità che potesse difenderli dalle minacciate miserie: abbenché
potessero farlo, dandone loro io stesso l’esempio; e ciò per un residuo del pertina-
ce attacco, che hanno i contadini alle paterne tradizioni. Avendo poi toccato con
mano il lor errore, fanno efficaci proponimenti di piantarne a tutto potere, come
un prodotto, che hanno sperimentato il più fedele e vantaggioso e sano a differen-
za d’ogn’altro di cui solevano sostentarsi.

Tanto è vero, che tutto il male non vien per nuocere; che l’essere stato defrau-
dato il mio popolo quasi affatto di tutti quei prodotti che dovean dargli la sussi-
stenza per un anno intero, ha messo la testa a partito, e si è convinto di una verità
che altrimenti non avrebbe così presto appresa e che spero debba apportargli
incomparabil vantaggio.

Basti il dire che più di 50 famiglie da due mesi a questa parte vivono di sole
patate lessate, e mescolate con navoni per un maggiore risparmio di quelle, e
stanno benissimo. Anzi non gli ho mai osservati così vegeti e con sì bel colore in
viso come presentemente: cosa che non potrei asserire di aver osservato in addie-
tro quando erano obbligati a cibarsi per qualche tempo di sole castagne, o d’ogni
altro genere stimato migliore …

Intanto posso assicurare chiunque che grazie alle Patate non ho perduto più
ben 40 famiglie che sarebbero senza di esse spiantate affatto ed emigrate; e quel
che più mi consola, come oggetto più nobile e più da valutarsi, non hanno dovuto
finora molte fanciulle ed altre giovani andar vagabonde, e molti vecchi e bambini
non sono andati a perire miseramente.

 dagli «Avvisi di Genova» 1794, n° 3 (18 gennaio), p. 17
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tre solo Rocchetta scende da 1.890 rubbi a
soli 180. [«In Novitate» 1992, n. 14]

Un interessante quadro delle “produzioni ter-
ritoriali” della Provincia di Genova nel corso della
prima metà del secolo, è contenuto nel Dizio-
nario geografico [1833-1855] di Goffredo
Casalis. Le patate sono menzionate nelle sche-
de di molti comuni dell’entroterra, ma senza
alcun particolare rilievo, salvo per Tiglieto, dove
rappresentavano la “ricolta principale” con una
produzione di circa 10.000 rubbi, ben lontana
dalle rese rilevate trent’anni prima in val Borbera
(il dato si riferisce al 1850, pochi anni dopo la
grande infestazione di peronospora). Sul Levan-
te - nelle valli Àveto, Fontanabuona e Graveglia
- la loro coltura era ancora poco rilevante; del
resto lo stesso Casalis [1833], in un giudizio
riguardante la provincia di Chiavari, osservava
che i “pomi di terra” «preferiscono i luoghi mon-
tani [e aggiungeva] ... pretendono gli agricoltori
di Chiavari, che la coltivazione delle patate sia
dannosa in quei terreni già naturalmente trop-
po sterili». In ogni caso, venti anni più tardi
[1856] figurano al quarto posto nella tabella dei
«prodotti vegetabili» della stessa provincia, dopo
il frumento, le olive e il granoturco.

La scarsa diffusione registrata sulla Riviera
di Levante nella prima metà del secolo, trova
conferma anche nel territorio savonese, come
mostra la Statistica del Dipartimento di
Montenotte (1824), curata dal prefetto Chabrol,
che non faceva cenno alle patate se non per
auspicarne la coltura sugli altopiani più elevati.

Gli anni 1845 e 1846, durante i quali la
peronospora (Phytophtora infestans) distrusse
buona parte dei raccolti in Irlanda dove (la va-
rietà più diffusa era la Lumper ) e si diffuse nel-
l’Europa occidentale, segnano l’inizio della mo-
derna ricerca di selezioni più resistenti alle ma-
lattie e più produttive di quelle fino a quel mo-
mento coltivate. A partire da questi anni - in
Francia, Germania e Inghilterra - per incrocio si

loro introduzione, «si sono rese stabbili 20 cir-
ca famiglie ché andavano vagando e che erano
per expatriare», mentre, «altre 20 si sono rim-
patriate».

Ottocento

Dopo una prima fase di sperimentazione, a par-
tire dai primi anni dell’Ottocento la coltura si
diffuse soprattutto nelle aree più interne dove,
nel tempo, acquistò un peso considerevole nel-
l’economia locale. Sul versante del mare, no-
nostante la ricca produzione di istruzioni e bre-
vi trattati dedicati alla sua coltivazione e al suo
uso (pubblicati soprattutto intorno agli anni 1793
e 1817, nei periodi di carestia), la patata resta-
va una coltura marginale e un ripiego alla penu-
ria di grano.

La sua coltivazione ui monti fu, invece, am-
piamente diffusa, come testimoniano diverse
fonti. Tra queste, un resoconto di Antonio Boc-
cia, intitolato Viaggio ai monti di tutto lo Stato di
Parma e Piacenza [1804-1805], segnala l’este-
sa presenza della nuova coltura sui territori di
Grondana, Tarsogno e Santa Maria del Taro:

I pomi di terra quivi si vedono piantati quasi da per
tutto, ma ne ignorano la vera cultura, perché li pian-
tano troppo vicini ed in guisa [che] i tartuffi della
pianta non possono dilatarsi né crescere come
sogliono. Perciò mi credetti in dovere istruirli dicen-
do loro che esigevano l’istessa cultura che si prati-
ca col frumentone. [Lanzone 1939, pagina 6]

Per l’Oltregiogo, in particolare per l’alta val
Borbera, possiamo confrontare i dati sulla pro-
duzione rilevati nel 1796 e nel 1822, espressi
in rubbi, e notare che Cabella passa da 400
rubbi a 27.700, Cantalupo da 700 a 18.000,
Carrega da 0 a 18.000,; Mongiardino da 4.340
a 17.000, Roccaforte da 5.000 a 13.000; men-

Lumper
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“parmentaria” e della “bianca” potrebbero fare
pensare rispettivamente alla Giana rionda , alla
Morella  e alla Quarantina bianca ; infatti,
sono proprio i primi anni 1880 quelli cui per-
mettono di risalire le più remote testimonianze
raccolte sulle tre varietà e sulla Cannellina
nera. In particolare la Quarantina bianca ,
che a Roccatagliata vogliono sia stata introdot-
ta direttamente da don Michele Dondero e in
alta val d’Àveto sostengono che sia giunta “al
tempo dei Francesi”; in ogni modo, al di là di
questi racconti tramandati nella memoria loca-
le e al di là della loro attendibilità, merita atten-
zione che alcuni testimoni nati nei primi anni
del secolo XX [Giulio Pastorino, detto o Campà,
di Masone classe 1909; Giovanni Gardella,
detto Giuanìn, di Corsiglia, classe 1909], nel
1910 [Stefano Gardella, detto Stianìn, di
Roccatagliata, classe 1910], intervistati duran-
te l’inverno 1999, oltre a sostenere che le qua-
rantine ci sono da sempre, affermano che veni-
vano coltivate già dai propri padri e, ancora più
indietro, dai propri nonni. La stessa affermazio-
ne è stata fatta anche da altri contadini, appe-
na più giovani di qualche anno, delle località
Casoni di Amborzasco, Orézzoli e nella parroc-
chia di Reppia. Qualunque sia la sua origine, è
certo che la Quarantina bianca  si è diffusa
sulla Montagna genovese più di ogni altra va-
rietà, coprendo l’intera fascia compresa tra
Tiglieto e Varese Ligure, ed estesa
alle località confinanti con gli attuali
limiti amministrativi della Provincia
di Genova: Olbicella, Marcarolo e
l’alta val Lemme, l’alta val Borbera,
la zona di Ottone e Santa Maria del
Taro, l’alta val di Vara. Pare che
l’espansione della varietà coincida
con elevata approssimazione con
il territorio montano su cui si sono
diffuse le parlate del tipo genove-
se.

selezionò un numero crescente di varietà: da
221 nel 1848, a oltre 600 nel giro di trent’anni.
Nel frattempo e fino alla fine del secolo, in Italia
- dove non si curava la ricerca varietale (la pri-
ma selezione ottenuta per incrocio sarà la San
Michele , prodotta nel corso degli anni 1950) -
le patate erano riconosciute ancora per il solo
colore della buccia o della pasta.

Gli Atti della Giunta sulla Inchiesta Agraria e
sulle condizioni della classe agricola [1883], nel
volume dedicato alla provincia di Genova, riferi-
scono:

La patata è coltivata estesamente su tutto il territo-
rio ligure. Questa pianta, la cui coltura si è diffusa
tra noi sul fiorire del secolo scorso, forma, dopo le
castagne, il supplementare alimento delle classi
agricole. Fra le tante varietà di patate che esistono
in Liguria si coltivano principalmente - come scrive
il Mela - le seguenti: la patata gialla  a tubercoli
generalmente rotondi, la parmentaria , gialla e vio-
letta, a tubercoli piuttosto allungati e schiacciati.
L’avv. Degli Oddi, aggiunge la patata detta bianca
dal colore del suo tubero. Nei giardini ed orti della
regione litoranea la coltura delle patate gialle  si
forza per averne delle primaticce, che sono assai
ricercate, causa l’esportazione che il Cirio di Torino
specialmente ne fa. In generale però la coltura este-
sa di tal pianta va man mano scemando nei comuni
più litoranei, nei quali la facoltà dei tuberi riesce
eziandio assai inferiore per bontà. La coltura della
patata si eseguisce per lo più al principio di primave-
ra e se ne fa il raccolto alquanto prima del frumen-
to. Il massimo di tale coltura si riscontra nella parte
montuosa della Liguria, ove non solo sopperisce
abbondantemente ai bisogni locali; ma supplisce
altresì alla deficienza di questo prodotto nei paesi
sottostanti. […] Nel Circondario di Chiavari, dal solo
comune di Santo Stefano d’Àveto si esportano an-
nualmente più di 1000 quintali.

Le brevi descrizioni della “gialla”, della

Sam Michele
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Dalle varietà di “gran reddito”
fino ai nostri giorni

Sul finire del secolo XIX (1893) Alessandro
Garelli introduceva in Italia le patate cosiddette
“di gran reddito”, prodotte da esperti
selezionatori come Paulsen, Richter e l’unghe-
rese Agnelli; a partire da questi anni i comizi
agrari e, più tardi, le cattedre ambulanti di agri-
coltura del Genovesato cercheranno di incorag-
giare i contadini delle valli interne ad abbando-
nare le varietà locali. Nel 1894 il “Bollettino del
Comizio Agrario di Chiavari” propone la diffusio-
ne di varietà come Aspasia , Blaue Riesen ,
Imperator , Richters , Simson , che «presen-
tano vantaggi notevoli o per la produzione ele-
vata o per la maggior resistenza alle malattie in
confronto alle varietà nostrali».

Di selezione in selezione, nei primi anni del-
lo scorso secolo, si arrivò a seminare varietà
capaci di produzioni fino a 1.000 quintali per
ettaro! mentre da noi - osservava Ugo Somma
nel 1904 - «contrariamente a quanto hanno fatto
all’estero […], nessuno si è occupato della se-
lezione delle varietà indigene, ragione per cui la
loro produzione è meschina»; tuttavia, nonostan-
te la differente produttività e la propaganda, le
varietà straniere penetravano a fatica, a diffe-
renza di alcune nostrali che, soprattutto dopo il
1910, facevano la loro comparsa sul mercato
genovese: la Quarantina gialla di Entraque ,
proveniente dal Cuneese; la Matilde  (buccia
rosea e polpa gialla) proveniente da Bergamo,
consigliata per la semina tardiva e per fare un
secondo raccolto; la Cinquantina di
Chioggia . Ma la patata che, a partire dagli stessi
anni, ottenne il maggiore consenso fu la Bian-
ca di Como : tubero tondo-ovale, appiattito, di
pasta bianca e gemme chiare. La sua coltura,
per molto tempo, fu limitata alla Riviera: ancora
nel 1923, in una nota pubblicata sul bollettino

La Giana rionda  o Francese  viene consi-
derata una varietà “antica”, quasi come la Qua-
rantina bianca , al punto che in alcune locali-
tà (Alpepiana, Sarissola, alte valli Stura e Vobbia)
si sostiene che sia stata la prima patata coltiva-
ta. Entrambe - ricordate nel 1910 da Giovanni
Delle Piane come le uniche coltivate sui monti
di Fiacone (oggi Fraconalto) - hanno una forma
simile, tondeggiante, un po’ irregolare, con oc-
chi medio-profondi e rosa per la Quarantina
bianca  e molto profondi e chiari per la Giana
rionda ; pasta bianca e più fine per la prima e
giallo-paglierina per la seconda; entrambe ricor-
dano la forma e il portamento delle Patraques a
buccia chiara diffuse in Francia già a fine Set-
tecento. La Giana rionda , in particolare, cor-
risponde alla descrizione della Patraque
Jaune , nota dal 1815 anche come Chave (op-
pure Montagnarde  o, in Inghilterra, Shaw);
Luigi Repetto [detto Gigi dâ Vigneua, di Voltag-
gio], nato nel 1902, la ricordava come la patata
più “antica” usata a Voltaggio.

Le informazioni raccolte testimoniano che
anche la Cannellina nera  è conosciuta in val
Graveglia almeno dalla fine dell’Ottocento; si
tratta di una varietà di pasta bianca, con il ger-
moglio viola, così scuro da sembrare quasi nero.
Per le caratteristiche del tubero è assai proba-
bile che si tratti di un ecotipo derivato dalla

Vitellotte  a pasta bian-
ca, descritta già nel
1815. Le testimonianze
raccolte riferiscono an-
che sull’esistenza di
una Cannellina bian-
ca, ormai scomparsa
da un trentina di anni,
simile alla “nera”, ma
con la buccia più liscia
e il germoglio chiaro in-
vece che viola scuro.

Gialla di Entraque
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reni contigui e a causa della loro contempora-
nea fioritura, può avvenire un’impollinazione in-
crociata con conseguente caduta sul terreno
di semi ibridati.

Tra la fine del secolo XIX e i primi anni del
XX, altre due varietà furono introdotte e a lungo
coltivate nel Levante genovese, con i nomi di
Cabannese e Tombacca . La prima giunse
dall’America portata da un certo Badaracco,
facoltoso commerciante di Rezzoaglio sopran-
nominato o Milion; per questo motivo chiamata
Badaracca , la Cabannese  presto si diffuse
in valle Sturla e nell’alta Fontanabuona grazie
alla sua elevata produttività e nonostante, nelle
località di fondo valle fosse giudicata di gusto
mediocre. Fu abbandonata all’indomani della
seconda guerra mondiale, durante la quale pare
che avesse contribuito a sfamare i numerosi
sfollati che da Genova si erano rifugiati nell’en-
troterra.

Anche la Tombacca  arrivò dagli Stati Uniti
(Chicago), portata da Domenico Garibaldi di
Conscenti, detto Ciccolìn e poi - dopo il ritorno -
Tombacco, per il frequente intercalare “tichi-
tombàcche”, di significato ignoto (il suono la-
scerebbe pensare alla storpiatura di un’espres-
sione inglese); molto diffusa e apprezzata in
media e bassa val Graveglia intorno agli anni
1930-1950, è gradualmente scomparsa per la
progressiva diminuzione della produzione.

L’arrivo delle varietà portate dagli emigranti,
permette di ridiscutere la tesi sostenuta da R.
N. Salaman  [1985 (1948)], secondo il quale
tutte le varietà di patata presenti in Europa deri-
vano, in buona sostanza, dai due ceppi portati
alla fine del secolo XVI e da quelli introdotti dal-
l’America latina subito dopo l’infezione di
peronospora degli anni 1845-1846. In effetti,
come è parzialmente documentabile per la Li-
guria, è esistito un passaggio informale e non
controllato di patate tra le due sponde dell’At-
lantico, a partire da quelle introdotte a Chiavari

della Cattedra ambulante di Chiavari si osser-
vava che nell’entroterra chiavarese la varietà era
ancora poco conosciuta.

[La Bianca di Como] non si è ancora diffusa come
merita, e da alcune località a gran produzione vedia-
mo arrivare sui nostri mercati delle patate scadenti,
grossolane, a pelle ruvida, di sapore sgradevole, che
si direbbero addirittura selvatiche. Noi pensiamo che
se nella nostra zona di alta montagna a clima rigido
- comuni di Santo Stefano d’Àveto, Rezzoaglio,
Maissana, Varese Ligure, etc. - si coltivasse la pata-
ta comasca, come in Riviera, essa sarebbe in grado
presto di fornire a quest’ultima le patate da seme.
[“La Semente”, 1923]

L’introduzione di nuove varietà era in gran
parte dovuta alla propaganda fatta da comizi e
cattedre, e più tardi dai consorzi agrari, ma non
bisogna sottovalutare l’iniziativa dei contadini
che, di ritorno dalla guerra o dalla “Merica”,
portavano a casa qualche tubero di patate fore-
ste. È così che in alta val d’Àveto, dopo il 1918,
giungeva la Prugnona , sul cui arrivo esistono
almeno due versioni: la prima che la vuole pro-
veniente dai monti di Cuneo, portata da Noè
Abramo Bassi; la seconda ne attribuisce l’in-
troduzione ad “Angiulin” Guarnicceri di
Montarsiccio (Bedonia). In ogni caso, la
Prugnona , si presenta come una probabile
variante locale dell’inglese Fortyfold  (significa
“quarantina”), nota fin dal 1836.  Ancora con-
servata da Luigi Bassi di Roncolongo, discen-
dente di Noè Abramo, la Prugnona  in alcune
località [Casoni di Amborzasco, Bertigaro] tal-
volta è considerata la “vera Quarantina”, e chi
lo crede sostiene che la Quarantina bianca
derivi da quella per progressiva decolorazione.
In effetti, a volte nascono tuberi ibridi con ca-
ratteristiche di entrambe le varietà; ma il feno-
meno si può agevolmente spiegare, consideran-
do che, per la semina delle due varietà su ter-
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già nel 1774.
Solo negli anni 1930, su stimolo dei consor-

zi agrari, la Bianca di Como  penetrò nelle aree
più interne, fino alle valli Trebbia e Àveto, dove
in seguito è stata parzialmente confusa con la
Quarantina bianca ; negli stessi anni, que-
sta era già diffusa da tempo immemorabile,
anche se i primi riferimenti scritti alla sua pre-
senza - pur con lievi variazioni del nome - risul-
tano ancora pittosto recenti: Quarantina ligure
[FORTI 1929], Quarantina  [«La Semente» 1931]
e Bianca dell’Appennino  [1935].

In occasione del primo “Convegno naziona-
le per l’incremento della produzione delle pata-
te” (Como, 1935), che segna l’inizio della mas-
siccia introduzione di varietà straniere, viene
preparata una mostra delle nostrali italiane, cui
la Provincia di Genova non partecipa; per la Li-
guria, sono presenti le sole varietà dell’entroterra
della Spezia: Bianca di Calice , Rossa di
Calice  e Bianca di Biglio . Viene esposta an-
che una bianca della val Trebbia, chiamata
Bianca nostrana di Ottone , della quale non
resta la descrizione. In questi anni, mancando
un metodo condiviso di classificazione, la con-
fusione è massima: ogni regione ha le proprie
“quarantine”, “cinquantine”, “bianche”, “ros-
se”, “precoci” e “tardive”, benché i nomi diver-
si spesso si riferiscano a un’unica varietà. An-
cora nel 1941 Giulio Catoni osserva:

Bisogna però ammettere che fra tante varietà e
sottovarietà ve ne siano talune che hanno più nomi;
la Bianca Comasca , per es., ne ha più di una
decina secondo i luoghi dove viene coltivata; abbia-
mo la Bianca di Rovetta , la Bianca di Pistoia ,
la Bianca Cadorina , la Bianca Porrettana , ecc.
Altre varietà hanno anche dei nomi che sono davve-
ro un non senso; per es. quello di Basilicata ; che
poi non è altro che la vecchia Bianca Comasca ,
varietà che, come tipo indigeno, non è mai esistita
in Basilicata. Peggio ancora quando si dice

Basilicata di Casso , Basilicata del T rentino ,
dell’Alto Adige  o addirittura Basilicata Austria-
ca. [CATONI 1941, p. 22]

Per quanto riguarda le varietà straniere, dopo
il tentativo (1931) di Gio. Battista Tirocco - allie-
vo di Garelli e redattore capo della rivista «Ligu-
ria Agricola» - di introdurre in Riviera la
precocissima Juli , nel corso degli anni 1930
iniziarono a diffondersi alcune selezioni note
ancora oggi: fra le prime è la tedesca Böhms
Allerfrüheste Gelbe , più conosciuta come
Tonda di Berlino , subito seguita dalla olan-
dese Bintje  e dalla bianca scozzese Majestic .
I principali veicoli di questa diffusione sono i
consorzi agrari e i Centri moltiplicazione patate
da semina [Ce.Mo.Pa.] aperti tra il 1938 e il
1971. Nell’unico Ce.Mo.Pa attivo in Liguria, a
Santo Stefano d’Àveto (1957-1962), si moltipli-
cavano soprattutto la Tonda di Berlino  e la
Majestic ; il responsabile del Centro ricorda che
era stata provata anche la Bintje , presto ab-
bandonata perché marciva facilmente.

Nell’immediato dopoguerra, insieme alle se-
lezioni straniere arriva in Italia - ultimo paese in
Europa - anche la dorifora (Chrysomela
decemlineata), descritta per la prima volta nel
1825, in Italia citata nel 1875 e tre anni più
tardi menzionata anche sul “Bollettino del Co-
mizio Agrario del Circondario di Chiavari”.

Con gli anni 1960 e con il diffondersi della
bianca Kènnebec  - più tardi seguita da altre
selezioni straniere, come Monalisa , Desirée ,
Primura  e Spunta , per non citare che le più
note - nell’entroterra genovese (come nel resto
d’Italia) precipita la produzione delle varietà lo-
cali, caratterizzate da un elevato grado di
ambientamento al clima e al territorio, ma rela-
tivamente poco produttive. Le ragioni del mer-
cato e l’elevata qualità della semente straniera
- acquistata ogni anno, oppure ad anni alterni,
al consorzio agrario – avevano determinato la
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NOMI E SAPERI LOCALI
rottura del tradizionale circuito di scambio con
il quale si manteneva la fertilità delle patate
nostrali.

Presto si estinguevano anche la Bianca di
Como  e la Chioggia , mentre nelle località più
elevate sopravviveva la Quarantina bianca ,
ma solo per un limitato uso familiare e con una
riduzione della resa produttiva tale da arrivare,
ai nostri giorni, molto vicina alla scomparsa.

Radcliffe N. Salaman
Cos’è una varietà di patata (1926)

Una varietà di patata si può produrre in diverse maniere, ma comunque sia stata
prodotta, non bisogna trascurare che una varietà è in realtà un individuo, non
una razza.
Un tubero non è che una foglia modificata sullo stolone o, più correttamente, sul
rizoma che a sua volta non è che un ramo sotterraneo. La nuova pianta generata
dal tubero,quindi, non è che l’equivalente di una margotta e riproduce la pianta
dalla quale deriva con la stessa puntualità con cui la margotta di un salice
riproduce la pianta madre. A condizione che la patata sia propagata attraverso
determinate gemme vegetative, dette “occhi”, così l’intera successione di piante
che ogni anno derivano da quelle della generazione precedente non rappresen-
tano che un solo individuo. Non importa quanti milioni di piante siano stati
prodotti, né per quanti anni si sia protratta tale riproduzione. La Magnum Bonum
prodotta oggi sarà in fin dei conti la stessa
singola pianta prodotta da un seme da Clark cinquant’anni fa. Tolti i rari casi di
mutazioni [...] ogni caratteristica morfologica risultante nella semente della pri-
ma generazione dovrebbe essere - e in realtà è - presente in quella dell’ultima.
Ogni successione riprodotta dal medesimo individuo viene detta “clone”, e un
clone è soggetto solo in casi rarissimi a mutazioni dovute al suo patrimonio
genetico. Ugualmente insolito è il caso di qualche isolamento dei caratteri ibridi
al suo interno (isolamento somatico).
Le condizioni ambientali possono influire sulla crescita e lo sviluppo di una
varietà e, salvo che non si tratti di un’infezione patologica, le influenze ambienta-
li sono del tutto temporanee, infatti ripristinando le normali condizioni ambien-
tali si ottiene un ritorno al suo consueto portamento della pianta.

[Tratto da Potato Varieties, 1926, pagina 137]

Testimonianze 

Nel 1996, dieci anni dopo il primo incontro con
la Quarantina bianca  e i primi studi dedicati
ad alcune varietà tradizionali, è iniziata la rac-
colta sistematica di informazioni - prevalente-
mente attraverso fonti scritte e orali - e, dove
possibile, di tuberi da classificare ed eventual-
mente riprodurre.

Avvisi di Genova (1778-1797), dizionari re-
gionali, riviste di agricoltura del primo Novecen-
to, relazioni e altre pubblicazioni di varia natu-
ra, unite con le testimonianze ascoltate nel cor-
so di tre anni in un centinaio di località
dell’entroterra genovese, hanno permesso di
misurare la profondità nel tempo e la diffusione
della coltura locale della patata e di quanto ri-
guardi le sue varietà e i relativi saperi rurali.

Le informazioni sono state raccolte attraver-
so interviste individuali, talvolta di gruppo (per
esempio ad Alpepiana, a Cavorsi, a Statale);
qualche volta concordate su appuntamento [valli
Stura e Àveto], più spesso estemporanee. Du-
rante le interviste, fatte di solito presso l’abita-
zione del testimone, informazioni sono state tra-
scritte senza l’aiuto del registratore o della
videocamera, per non suscitare imbarazzo.
Quasi tutti gli informatori si sono espressi in
dialetto.

Le interviste sono state costruite intorno a
una sequenza non rigida di cinque domande
(o gruppi di domande) riguardanti:
a. le varietà di patata coltivate prima della se-

conda guerra mondiale;
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Carlo Forti,
Sulla variabilità delle patate (1929)

Ripetendo per qualche anno la coltivazione e riproduzione di una data varietà
importata da luoghi lontani, questa va modificando le sue caratteristiche sino al
punto di identificarsi o quanto meno di avvicinarsi moltissimo a quella tipica
locale. Questo fatto risultò evidente anche in grande scala in numerose osserva-
zioni e ne cito le più notevoli: nel 1904 e 1905, a spese dell’on. Pietro Baragiola,
per rinnovare la semente nel piano d’Erba, dove la fitoftora o peronospora aveva
rovinato le coltivazioni usuali, fu introdotta dalla Germania la varietà Richter
Imperator, che fu diffusa in grande quantità (circa 200 Ql.) insieme a campioni
(da 1 a 20 Kg. L’uno) di molte altre varietà messe in osservazione a Orsenigo; dai
risultati ottenuti colla Richter si fecero nuove riproduzioni e dopo 5-6 anni la
produzione aveva acquistato quasi tutte le caratteristiche della ben nota patata
bianca di Como, tutt’al più ne differiva per un più sensibile schiacciamento o
depressione su un lato del tubero, cosa che suggerì a qualche negoziante l’idea di
presentare una nuova varietà colo nome di patata a Ciottolo, mentre sui mercati
di tuberi da seme è sempre richiesta la patata di Como. A Lomazzo e a Cagno,
zona caratteristica per tale patata bianca da semina, la peronospora general-
mente le fa poco danno; portata al piano d’Erba la stessa semente dava piante
assai meno resistenti. Nei dintorni di Angera (podere Groppello) alcune varietà
di gran reddito introdotte per iniziativa di una fecoleria, in pochi anni modifica-
rono talmente i loro caratteri da essere facilmente smerciate (e con molta richie-
sta), e come patate da cucina, meno ricche di fecola, ma più consistenti: special-
mente curioso fu tale comportamento con una varietà francese da foraggio (Vio-
lette impériale pommes à cochons) che diventò al quarto anno un’ottima patata
da mercato, che era a Milano vendibile allo stesso prezzo delle patate comuni di
Como e di Treviglio.

tratto da La patata, editore UTET, Torino 1929, pag. 70

b. il loro aspetto (forma, buccia, pasta, gem-
ma, germoglio, fiore) e le loro caratteristiche
(precocità, resa, sapore, uso in cucina, pro-
venienza, scomparsa);

c. gli usi colturali (frazionamento dei tuberi,
scelta del terreno, concimazione, tempo e
modo della semina, raccolta, conservazione,
scambio delle sementi);

d. la rotazione fra le colture (e le varietà di gra-
no adoperate nella rotazione);

e. le varietà di patata coltivate oggi.
Poi si passava al riconoscimento di tuberi di

Cannellina nera , Prugnona  e Quarantina
bianca .

Il confronto delle informazioni ha permesso
di tracciare diversi profili varietali, riunendo le
descrizioni coincidenti di patate chiamate con
differenti nomi locali. Comunque, la corrispon-
denza tra nomi e varietà si è potuta stabilire
con maggiore certezza quando è stato possibi-
le mostrare alcuni tuberi agli informatori
(Cabannese , Cannellina nera , Giana
rionda , Prugnona , Quarantina bianca ), al-
trimenti è stata ragionevolmente presunta. Solo
nel corso del 2000, a indagine conclusa, sono
stati recuperati pochi tuberi di Morella , ed è
stata verificata la corrispondenza delle sue ca-
ratteristiche con quelle delle patate chiamate
Colore do vin  a Sarissola, Moella  in
Fontanabuona e Violetta  in valle Stura.

Il processo di identificazione richiede molta
cautela, non solo perché diversi nomi locali pos-
sono riferirsi a una medesima varietà; ma an-
che, al contrario, perché varietà differenti sono
chiamate con il medesimo nome: è, per esem-
pio, il caso del nome Violetta , usato per de-
scrivere la Cannellina nera , a Case Zatta, la
Morella , in valle Stura, e la Prugnona , a
Costapelata.

In alcuni casi la scarsità degli elementi rac
colti non ha permesso di giungere ad alcuna

identificazione: è il caso delle Gianche de Zoi
[San Marco d’Urri], delle Giane de san Sëxa
[Boasi], delle patatte de Fascia  [alta val Treb-
bia: forse la Cabannese ?], delle patatte du
Stinà  [Roncolongo], delle Tassorelle  [Ciliegia],
delle Tomarle  [San Siro Foce], delle
Varsellinn-e  [Carrega].
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Un patrimonio di nomi e varietà

I nomi che compaiono nell’elenco sono stati
raccolti durante le interviste, e, con certezza o
con buona probabilità, corrispondono ai nomi
delle varietà descritte nelle schede.

Badaracca vedi Cabannese
Bluètta vedi Morella
Brignonn-a vedi Prugnona
Brugneua vedi Prugnona
Cabannina vedi Cabannese
Cabannìnn-a vedi Cabannese
Cannellìnn-a vedi Cannellina nera
Cannellìnn-a gianca vedi Cannellina nera
Catalana
Chioggia
Ciatta vedi Bianca di Como
Ciatta de Mongrosso vedi Bianca di Como
Colore do vin vedi Morella
Como vedi Bianca di Como
Deberlìnn-a vedi Tonda di Berlino
Derbelìnn-a vedi Tonda di Berlino
Formagèa vedi Bianca di Como
Fransèize vedi Giana rionda
Fransèize de Servàesa vedi Giana rionda
Giana (loc. Casoni di A.) vedi Cabannese
Giana vedi Giana rionda
Giana de l’Arpe vedi Giana rionda
Giana de Berga vedi Giana rionda
Giana de Fascia vedi Cabannese
Gianca vedi Quarantina bianca
Gianca coi eugi rosci vedi Quarantina bianca
Gianca de Carsci vedi Bianca di Como
Gianca de-e Cabann-e vedi Quarantina bianca
Gianca de Monteuggio vedi Quarantina bianca
Gianca de Reuppia vedi Quarantina bianca
Gianca de T orriggia vedi Quarantina bianca
Mòa vedi Morella
Moella vedi Morella

Moellinn-a vedi Morella
Nèigra vedi Cannellina nera
Olandèize vedi Cabannese
Patatta coi Bussi vedi Quarantina bianca
Patatta d’Angiolin vedi Prugnona
Patatta d’Egitto vedi Bianca di Como
Patatta da Razzella vedi Quarantina bianca
Patatta dâ Fossa vedi Prugnona
Patatta de Cabanne vedi Cabannese
Patatta de Chigneu vedi Giana rionda
Patatta de Magioncalda vedi Cabannese
Porchina
Porchìnn-a vedi Porchina
Potolìnn-a vedi Porchina
Primaticcia vedi Morella
Quäntinn-a vedi Quarantina bianca
Quäntinn-a de Chieuggia vedi Chioggia
Quäntinn-a de Como vedi Bianca di Como
Quäntinn-a mòa vedi Morella
Quäntinn-a viola vedi Prugnona
Rionda de Mason vedi Giana rionda
Rossa vedi Prugnona
Sarvæga vedi Cabannese
Scignorinn-a vedi Bianca di Como
Stellà vedi Prugnona
Stellonn-a vedi Prugnona
Taccagamba vedi Cabannina
Tedesca (loc. Arzeno) vedi Cabannina
Tedesca (loc. Case Zatta) vedi Tonda di Berlino
Tombacca
Tombarlìnn-a vedi Tonda di Berlino
Tonda di Berlino
Vinata vedi Prugnona
Violetta  (loc. Case Zatta) vedi Cannellina nera
Violetta  (valle Sturla) vedi Morella
Violetta  (loc. Costapelata) vedi Prugnona

L’origine dei nomi con i quali vengono local-
mente riconosciute le diverse varietà può esse-
re ricondotta soprattutto a tre elementi: prove-
nienza, aspetto e ciclo produttivo.
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Vediamo alcuni esempi:

a. PROVENIENZA
- dalla località di presunta origine o provenienza:

cabannese  o cabanninn-a  (da Cabanne in alta
val d’Àveto, ma nel caso della gianca dê Cabann-
e, ci si riferisce a Capanne di Marcarolo), catalana ,
d’Egitto , da Razzella  (Villa Cella in val d’Àveto),
de Chigneu  (Chignero, nell’entroterra di Rapallo),
di Chioggia , di Como , de l’Arpe  (dall’Alpe di
Vobbia), de Berga  (in val Borbera), de Carsci  (da
Carsi, in val Brevenna), de Fascia  (in val Trebbia),
de Magioncalda  (in val Borbera), de Mason  (da
Masone, in valle Stura), de Mongrosso  (in valle
Stura), de Monteuggio  (da Montoggio, in valle
Scrivia), de Reuppia  (dalla parrocchia di Reppia, in
val Graveglia), de Servàesa  (da Salvarezza, vicino
a Busalla); de Torriggia  (da Torriglia, in val Treb-
bia), fransèize  (francese), olandèize  (Olandese),
tedesca ;

- dal nome (o soprannome) di chi ha introdotto la col-
tura: badaracca , d’Angiolin , tombacca ;

b. ASPETTO
- dalla forma: cannellinn-a , ciatta  (piatta),

formagea  (schiacciata come una toma di formag-
gio), rionda  (rotonda);

- dalla dimensione: potolinn-a  (piccola, di poco conto);
- dal colore della polpa: giana  (gialla), gianca  (bianca);
- dal colore della buccia: bluetta , brignonn-a  o

brugneua  (del colore della prugna), colore do vin
o vinata  (colore del vino); mòa (mora), moella
(morella), moellinn-a  (morellina), rossa , stellà
o stellonn-a  (costellata di macchie), violetta ;

- dal colore delle gemme o dei germogli co-i eugi
rosci  (con le gemme rosse), nèigra  (nera).

c. CICLO PRODUTIVO
- primaticcia  (precoce), quarantina (di quaranta

giorni), questo è uno dei nomi più diffusi per sotto-
lineare la precocità della varietà o la brevità del ciclo
colturale che la rende adatta alle aree montane; se-

condo alcuni testimoni, i quaranta giorni sono quel-
li che passano dall’inizio della fioritura al tempo del-
la raccolta.

Tra gli altri nomi, troviamo la patata dâ fossa  (rife-
rito alle fosse, o posse, in cui si conservava il raccolto);
la matta , per la resistenza e l’adattabilità a ogni terre-
no (perché i matti «no patiscian ninte»), la porchinn-a
(porchina), per la scarsa qualità che la rende adatta ai
maiali; la sarvæga  (selvatica), per la buccia ruvida o,
al contrario, la scignorinn-a (signorina), per la sua
delicatezza; la taccagamba , quando i tuberi, per la
brevità degli stoloni, sembrano uniti direttamente alla
pianta e si staccano con una certa difficoltà.

Talvolta i nomi delle varietà sono modificati, as-
similati a forme dialettali o, comunque, ricondotti
a nomi conosciuti. E’ questo il caso della pata-
ta canadese Kènnebec  che, un po’ ovunque,
viene più familiarmente chiamata Kennedy ,
proprio come il presidente statunitense in cari-
ca nei primi anni “60, quando è stata introdot-
ta la varietà canadese. Allo stesso modo la
Primùra  e la Bintje  diventano Prìmula  e
Binken .

Forse la sorte più curiosa è toccata alla
Böhms Allerfrüheste Gelbe  trasformata
nell’irriconoscibile Tombarlìnn-a , Deberlinn-
a, o Derbelinn-a  attraverso la forma italiana
Tonda di Berlino .

Kènnebec  e Tonda  vengono identificate
anche dalla terra di provenienza: la prima è
l’Americana  “per eccellenza”, l’altra è talvolta
ricordata come la Tedesca .

Un ultimo esempio lo suggerisce una varietà
di frumento, l’Inallettabile d i Vilmorin , nor-
malmente contratto con il nome Inettabile o
soprannominato Gamba de fero, per la sua ele-
vata resistenza al vento.
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Tantìfure e patacche

Tartuffi, trifole, pomi di terra, patate. Per alcuni secoli il nome della patata viene
confuso con quello, di volta in volta attribuito ad altri tuberi, come il topinambur, la
batata e l’igname. A fine ‘700 le diverse forme si alternano, con una sensibile prefe-
renza per “pomo di terra” (derivato dal francese pomme de terre), qualche volta, nel
sottotitolo, accompagnato da “patata”. Per comprendere quanto in Italia perduri
l’incertezza, basti notare che ancora nel 1880 L’Enciclopedia Agraria Italiana di
Gaetano Cantoni intitola un capitolo “Del pomo di terra” e inizia dicendo che questo
«è il nome che ordinariamente si dà ai tubercoli che crescono sulle radici del Solano
tuberoso (Solanum tuberosum). Si dissero anche patate, ma questo nome appartie-
ne ad altra pianta, alla vera patata (Ipomoea o Convolvolus batata)». Sull’ambigua
storia del nome della patata, si rinvia ad alcuni capitoli di sicura erudizione pubblica-
ti altrove: Nomi e sinonimi (SALAMAN  1989, pagine 130-142), Il nome della patata
(BIADENE 1996, pagine 143-150), Patata, pomo di terra, tartufo (SANTACROCE 1996,
pagine 374-376); in questo riquadro si vogliono, invece, segnalare alcune varianti di
tre forme rilevate in Liguria: patatta, trifula e truffa.
Patatta è diffusamente attestato in tutta l’area genovese, con alcune varianti nello
scherzoso petatta (Arenzano), in patacca (Sarzana, Valle Staffora), in patatu
(Bonifacio).
Troviamo trìfula in area brigasca, insieme a trìfura (anche a Buggio, frazione di
Pigna), tantìfula (tartìfola a Mentone), tantìfura e trìfula (anche a Montarsiccio,
frazione di Bedonia).
Quanto a truffa, il termine è ricordato in Valgraveglia (parrocchie di Reppia e Garibaldo),
nei vicini versanti di Mezzanego, di Cogorno - come ha registrato H. Plomteux - e a
Rivarolo, in Val Polcevera.  Simile a questa è la forma catalana “trumfa” o “trumfo”.

Alcune notizie sono state gentilmente segnalate da Fiorenzo Toso

Saperi e pratiche

LA PROVENIENZA
E LO SCAMBIO DELLA SEMENTE
La coltura ottimale della patata richiede che la
produzione dei tuberi da propagazione sia di-
stinta da quella dei tuberi da consumo. La pri-
ma deve avvenire più in alto rispetto alla secon-
da, sicuramente a un’altezza e con condizioni
climatiche tali da inibire la presenza degli afidi,
portatori delle virosi; inoltre è noto che i tuberi
provenienti da una quota elevata (800-1.000

m), piantati più in basso (ma non “troppo più in
basso”, ricorda un contadino di Voltaggio), as-
sicurano un incremento della produzione. È
importante che la terra da cui provengono non
sia comunque più fertile di quella in cui vengo-
no ripiantati: sulla montagna di Voltri e Mele si
portavano i tuberi provenienti dalle terrazze
magre di Masone e di Marcarolo, ma non da
Tiglieto, dove la terra “è più ricca” [Acquasan-
ta].

Da Carpeneto, vicino Neirone, il primo anno
si comprava la semente dai contadini che la pro-
ducevano intorno agli 800 m. e si piantava sul-
le piane più elevate a 450-500 m e, il secondo
anno, su quelle più basse a 300-350 m., quin-
di si ricomprava la semente come nel primo
anno; invece a Perlezzi la semente non si com-
prava da altre località, ma si rinnovava desti-
nando per la sua produzione le terrazze più ele-
vate, a 600-700 m, nella zona chiamata inte
cortue (“nelle colture”): questo caso, a diffe-
renza del precedente, illustra un percorso “cir-
colare” all’interno della stessa zona: i tuberi da
seme prodotti in alto vengono ripiantati più in
basso per la produzione da consumo, ma una
parte dei tuberi da consumo, invece di essere
consumata o venduta, viene riportata in alto per
riprodurre la semenza.

Ricostruendo a ritroso (dal basso verso l’al-
to) i percorsi della Quarantina bianca , trovia-
mo pochi centri d’irradiazione. I contadini della
valle Scrivia acquistavano i tuberi da propaga-
zione a Torriglia, qualcuno se li procurava a
Pèntema, dove giungevano dalla più alta frazio-
ne dei Buoni o da Cavorsi; dai Buoni venivano
cambiati con quelli prodotti a Carsi e nell’alta
val Brevenna; a loro volta, i produttori di Cavorsi
cambiavano i tuberi a Montebruno o direttamen-
te fra loro, ma andavano anche a Rossi o a
Roccatagliata. I produttori dell’alta val Trebbia
prendevano il seme soprattutto a Costa Finale,
Barbagelata, Casoni di Fontanigorda o sulla
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Rimedio per il tempo di carestia (1842)

Il Farmacista Bernardino Turio di Chiavari desidera far conoscere agli abitanti delle
campagne della Liguria la maniera di alleggerire i mali prodotti dagli anni di carestia.
Il metodo è sicuro ed è il seguente: la quantità di patate che si vuole si fanno cuocere
intiere colla bollitura nell’acqua, poi si tagliano in fette grosse un dito circa, e si
seccano al sole. Così seccate possono durare dieci anni, venti, e molto di più,
purché si conservino in luogo asciutto, e difese dai tarli. Per mangiarle si possono
rammollire nell’acqua, si possono pestare per farne della farina, e da alcuni si posso-
no anche mangiar secche come il biscotto. Così facendo si avrà un alimento buono,
sano, nutritivo, e migliore dei legumi.
I RR. Parrochi delle Campagne sono invitati a pubblicare questa stampa utile e
necessaria.

[stampa s. titolo, Chiavari 1842, segnalazione di F. Casaretto]

montagna di Gorreto; queste località lo cambia-
vano fra loro, oppure andavano a prenderne sul
versante compreso fra Alpepiana e Orezzoli op-
pure a Casoni di Amborzasco: da queste locali-
tà non si andava da nessun’altra parte: i tuberi
si cambiavano fra le cascine o si riproduceva-
no in proprio con il metodo che usavano a
Perlezzi.

A Carsi, Statale, Mongrosso si moltiplicava
una patata simile alla Biancona comasca (che
in valle Stura prendeva il nome di Ciatta de
Mongrosso ). La Prugnona  era diffusa fra
Costapelata e Roncolongo, in val d’Àveto, ma
anche nelle Piane di Vallenzona, in val Vobbia;
la Cabannese  proveniva dalla zona di
Cabanne/Parazzuolo; la Cannellina nera  dai
versanti di Cogorno e Tolceto; la Giana rionda
da Marcarolo (Capanne superiori) e dal monte
Poggio; ma anche da Salvarezza, in valle Scrivia.
Con la progressiva scomparsa delle varietà lo-
cali si sono estinti alcuni percorsi legati allo
scambio o al commercio delle patate: fino agli
anni 1950 dalla valle Sturla si compravano tuberi
da propagazione di Quarantina bianca  a San-
ta Maria del Taro; negli anni immediatamente
successivi ci si rivolgeva a Sopra la Croce; oggi

i pochi che la piantano l’acquistano a Bertigaro
alto dove, a sua volta, giunge da Casoni di
Amborzasco. In località come i Casoni di
Chiappozzo, dove prima dell’ultima guerra produ-
cevano – si racconta - 1.000 quintali di patata di
elevata qualità, fino al 2000 non si trovava un
solo tubero. Anche ad Alpe, sopra Crocefieschi,
si produceva la Giana rionda in grande quan-
tità: oggi non ne è rimasta una sola gamba, come
non è rimasta nelle circostanti località delle valli
Scrivia e Vobbia, dove era diffusa.

Di solito le patate da seme venivano acqui-
state; poche volte si è fatto cenno a pratiche di
scambio, salvo che tra le località intorno agli
800-1.000 metri: per esempio si scambiavano
tra Barbagelata e Costa Finale, oppure tra
Orézzoli, Alpepiana e Casoni di Amborzasco o,
ancora, tra i Buoni di Pèntema e Carsi. In alcu-
ni casi - prima della guerra - le patate si scam-
biavano con l’uva o con il vino: la patate dell’Alpe
talvolta venivano acquistate in val Vobbia in cam-
bio di uva Mustàina; allo stesso modo si scam-
biava il vino di Borzone con le patate di Santa
Maria del Taro, oppure il vino di Isola Sottana
con le patate dei Casoni di Amborzasco: un
quintale di tuberi valeva un barile di vino ed
entrambi, prima della seconda guerra mondia-
le, costavano 35 lire [Isola Sottana]; lo scambio
avveniva, a metà strada, sul passo del Ghiffi.
Sono state testimoniate altre forme di scambio
tra i commercianti di Chiavari e i Casoni di
Amborzasco (grano/patate) e tra Caregli e Villa
Cella (farina di castagne/patate). Da Costa Fi-
nale, invece, le patate servivano per fare la “spe-
sa” a Montebruno, e qualche volta il raccolto
permetteva anche di comprare le scarpe [Costa
Finale, Montebruno].

LA SELEZIONE
Esistono località dove, dalle vallate, si andava
(e si va) a comprare la semente, ma questo non
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Come si fabbricano le patate novelle (1900)

M. Bouquet De la Grye ha richiamato l’attenzione della Società Nazionale di agri-
coltura di Francia sopra un’operazione fraudolenta praticata da certi mercanti di
patate vecchie, ma di piccolo taglio, che fanno passare come novelle. Essi procedo-
no così: lasciano le patate per 24 ore in mezzo alla crusca macinata, poi cavano
mediante una spazzola la pelle superficiale e le immergono nell’acqua finché la loro
superficie giallo-rosea-grigiastra ha cambiato colore. Allora le vendono come patate
novelle al prezzo di 40 o 50 centesimi il chilogramma.

[Comizio Agrario del Circ. di Chiavari, 1900, n. 8, segnalazione di F. Casaretto]

deve ingannare e fare pensare che ci fosse
anche una tecnica di produzione del tubero da
propagazione diversa da quella del tubero da
consumo. Ai Casoni di Amborzasco, come alla
Giassina e ai Buoni di Pèntema, si segue il me-
desimo ciclo colturale e il medesimo criterio di
selezione seguiti nel fondovalle; con l’unica dif-
ferenza che da quelle località le patate vengono
acquistate e ripiantate più in basso.

In alto, come in basso, la patata si raccoglie
con la pianta secca, o dopo la prima pioggia di
settembre [Casoni di Amborzasco, Masone]. Poi
si fa la scelta: i tuberi piccoli si tengono per
l’anno successivo, quelli medio grossi per l’ali-
mentazione e quelli piccolissimi (con pezzatura
inferiore al diametro di 20 mm.) per gli animali.

Solo pochi testimoni hanno riferito precisi cri-
teri di selezione, per i quali si privilegiavano i
tuberi di pezzatura media, né troppo grossi né
troppo piccoli [Casoni di Fontanigorda], delle
piante con il fusto più robusto; qualcuno ha
osservato che la pianta da scegliere, oltre a
essere robusta e sana, deve essere provvista
di fiori [Garba]. Le piante selezionate, per poter-
le riconoscere anche dopo che il fusto è secca-
to, si segnano con un ramo; poi, dopo averle
raccolte, si mettono da parte quelle che hanno
prodotto almeno tre o quattro tuberi medio-gros-
si, meglio se sono attaccati al gambo
[Sarissola].La selezione più comune, però, si fa
prima della semina, lasciando pre-germogliare
alla luce indiretta i tuberi distesi su pianelle o
assi di legno e scegliendo solo quelli che emet-
tono germogli sani e robusti, escludendo quelli
malati, deboli o, addirittura, filamentosi.

LA SCELTA DEL TERRENO
Ogni varietà ha le proprie esigenze: la Quaran-
tina bianca  ha bisogno di terra sciolta (ottima
la terra “nera”), più di quanto ne abbiano ne-
cessità la Prugnona e la Cannellina nera

che riescono a dare una produzione accettabi-
le anche dove la terra è più “pesante”. Di que-
ste due ultime varietà, la prima produce bene
in alta quota, ma in basso dà una resa misera,
mentre per la Cannellina nera  è vero il con-
trario.

Molti testimoni concordano sul fatto che i
terreni migliori, specialmente per le varietà più
delicate, sono quelli esposti al “primo sole”, cioè
a sud-est, perché in quella posizione la rugiada
si asciuga presto e non ristagna sulle foglie.
Nei fatti e al di là dei desideri, si seminava dove
si poteva e dove lo permetteva l’elevato frazio-
namento delle proprietà. In alta val Lemme, i
contadini affittuari che non disponevano di una
sufficiente quantità di terra, seminavano le pa-
tate nelle “comunaglie” [in località Martelle, a
Voltaggio, e sotto la costa di Reste, a Molini],
come sono chiamate le terre comuni destinate
a uso collettivo.

IL TAGLIO DEI TUBERI
Normalmente, per la semina, si tagliano i tuberi
a fette, con almeno un occhio della corona in
ciascuna porzione, perciò il taglio si fa in senso
longitudinale (cioè per “lungo”, partendo dalla
corona verso l’ombelico), raramente si tagliano
a metà lasciando la corona da una parte e l’om-
belico dall’altra. In ciascuna fetta, oltre all’oc-
chio della corona, se ne lasciano altri 2 o 3
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[Forcossino], quelli in più si “accecano”, cioè
si raschiano con la punta del coltello [Conscenti,
Recroso], comunque bisogna evitare di lascia-
re gli occhi vicini all’ombelico [Crovarie,
Orticeto]. E il taglio avviene immediatamente
prima della semina; tuttavia qualcuno ricorda
che “una volta” si tagliavano all’ombra [Temossi]
qualche giorno prima di seminarle, «così non
prendono la malattia» [Casoni di Amborzasco,
Sarissola]. In alternativa alle fette, si potevano
“fare gli occhi”, cioè cavare le gemme dal tubero
con un po’ di polpa, utilizzando ciò che resta in
cucina, per farne polpette o polpettone
[Giassina, Sarissola].

Tra le pratiche più comuni ricordate presso-
ché ovunque è il taglio dell’ombelico (chiamato
o cu oppure o pané), fatto soprattutto sui tuberi
piccoli, qualche volta giustificato con diverse ra-
gioni, ma più spesso dicendo «si fa così perché
si deve fare così». Tra le diverse ragioni è stato
ricordato che si toglie l’ombelico «per fare con-
tatto con la terra» [Casoni di Amborzasco]; per-
ché nell’ombelico «c’è la partenza della malat-
tia» [Costapelata]; perché «è bastardo e fa i fila-
menti» [Cavorsi]; oppure per anticipare l’emer-

genza della pianta [Costa Fi-
nale]. Solo in un caso è sta-
to riferito che i tuberi tagliati
prima della semina vengono
disinfettati con il verde-rame
[Caregli].

Quando i germogli cre-
scono eccessivamente si
staccano, ma l’operazione va
fatta nel periodo di luna ca-
lante, detta anche luna
“dura” o “ vecchia”
[Brizzolara, Ognio], tuttavia
non manca chi sostiene che
è opportuno lasciarli, anche
se lunghissimi [Voltaggio].

Qualcuno osserva che

non conta “fare” o “non fare”
gli occhi, lasciarne uno o mol-
ti, distinguere tra la parte vici-
na alla corona e quella vicina
all’ombelico: se l’annata è
buona le patate producono
bene, altrimenti non vengono
comunque [Voltaggio].

LA SEMINA E LA LUNA
All’inizio della primavera la ter-
ra viene normalmente lavora-
ta con la zappa a tridente - ma
fino a una trentina di anni fa
si usava solo quella a due
denti - quindi viene concimata
con letame fresco [Crovarie,
Roccatagliata, San Marco
d’Urri], aggiunto a cenere
[Orticeto], oppure maturo [Co-
sta Finale]; a Bertigaro e alle
Piane di Corsiglia si aggiunge
anche polvere di lana, ma al-
cuni sostengono che sia me-
glio evitarla perché può dare gusto cattivo alle
patate [Orticeto] o “fa venire le erbacce” [Ognio].

A seconda delle località, la semina si fa sul
terreno rastremato o nei solchi: nel primo caso
i tuberi si interrano dopo avere sollevato la ter-
ra con un colpo di zappa, a 30 o 40 cm. (e «per
insegnare la misura ai bambini, i vecchi usava-
no un bastoncino» [Orticeto]); nell’altro i tuberi
si posano sul solco a distanza di una scarpa,
poi ci si rivolta sopra la terra [Voltaggio].

Sembra che la Cannellina nera  venga bene
anche in mezzo agli ulivi [Conscenti] o alternata
con il granturco, come certi fagioli chiamati
faxeu da merga [Montebruno]; la consociazione
con il granoturco, a file alternate, era nota già
agli inizi degli anni 1790, a imitazione di come
si faceva nelle valli di Lanzo; in generale, si sa
che è prudente evitare le consociazione e non
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Raffaella Spinetta,
Le fosse

Il tradizionale metodo delle fosse (o posse) sfrutta le proprietà termiche del terreno
per evitare il marciume dei tuberi e permetterne la conservazione fino ai mesi prima-
verili.
Nel territorio di Neirone venivano scavate nelle strette fasce di Corsiglia, Forcossino,
Giassina, Roccatagliata e San Marco d’Urri, e i siti più frequentemente impiegati
erano quelli denominati: Campasso (Corsiglia), Capurri (San Marco d’Urri),
Cassainn-a, (Cazzarina), Ciann-e (Piane di Corsiglia), Gure (Forcossino), Sotta
a-e ròcche (Aia di Zenello).
Le fosse erano profonde circa un metro e larghe in misura variabile, secondo la
quantità dei tuberi. A contatto con il terreno si metteva uno strato di paglia compat-
to, per separare il terreno umido dal contatto con le patate che, altrimenti, sarebbero
germogliate. Sopra la paglia erano sistemate alcune lastre di ardesia, e sopra i tuberi
ben sani e in gran quantità. Quindi si ricopriva con uno strato di foglie di castagno
e, infine, circa 25 cm. di terra.
A questo punto, intorno al cumulo di terra veniva preparato un essenziale metodo di
drenaggio, con un solco destinato ad accogliere l’acqua piovana da convolgiare
all’esterno per evitare l’eccesso dannoso di umidità e l’insorgere di muffe nei tuberi.

mettere mai le patate nella vigna perché rendo-
no poco e fanno rendere poco la vigna [Voltag-
gio].

Il tempo della semina dipende dal clima: in
alta montagna, dove la neve invernale resta a
lungo e a lungo la terra rimane bagnata, la se-
mina viene posticipata fino a fine maggio; altri-
menti avviene tra marzo e aprile. In alcune lo-
calità ci si riferisce a giorni particolari, come
quelli della Settimana Santa [Sarissola] o il gior-
no della Croce (3 maggio) a Corte. Sul versante
di Genova e in valle Stura si può seminare dopo
il 19 marzo, giorno di san Giuseppe [Recroso].

A Rossi si racconta che nelle località più ele-
vate si seminava in ritardo per alternare la pro-
duzione con le località di fondovalle che semi-
navano in anticipo: così facendo con i primi rac-
colti realizzati a giugno/luglio nel fondovalle si
potevano rifornire le località più elevate; queste
patate venivano poi restituite a ottobre, dopo il
raccolto realizzato in alto.

Alcuni concordano sull’importanza di semi-
nare in luna calante; altri sostengono che non
c’è alcuna influenza e che le patate «si semina-
no sulla terra, non sulla luna» [Acquasanta,
Case Zatta, Casoni di Amborzasco]. Tuttavia, è
stato notato che se le patate si piantano con la
luna calante gli stoloni riescono meno lunghi e
i tuberi sono più vicini alla gamba rispetto a
quando sono piantate con la luna crescente
[Voltaggio]; altri sostengono che la resa non
cambia, ma con la luce crescente la pianta vie-
ne più alta e produce più foglia, magari a scapi-
to dei tuberi [Temossi].

RACCOLTA E CONSERVAZIONE
La raccolta avviene invariabilmente quando la
gamba è secca e la buccia delle patate è dive-
nuta dura; in alcune località è comunque op-
portuno attendere fino al 20 agosto [Recroso],
in altre è d’obbligo aspettare la prima pioggia di
settembre; nelle località più fredde talvolta è

necessario fare la raccolta nei primi giorni di
ottobre [Casoni di Amborzasco].

La conservazione dei tuberi durante i mesi
invernali si fa prevalentemente in cantina, al buio
e al fresco, mai al gelo. Va bene stenderli su
tavole di legno, ma non sul cemento, perché
diventano duri [Ciliegia] o più facilmente marci-
scono o prendono un cattivo sapore
[Barbagelata, Ognio]; per evitare che gelino si
possono coprire con foglie secche [Boasi] o,
meglio, con felci per tenere lontani i topi [Casoni
di Fontanigorda]; a Montebruno ricordano che
nei giorni più freddi si portava il braciere nel
granaio dove venivano conservate le patate,
qualcuno ci metteva sopra anche la giacca.

Un particolare modo di conservare i tuberi
fino a primavera era quello delle fosse usate
prevalentemente sulle alture di Corsiglia e
Roccatagliata, ma anche a Barbagelata e, in valle
Stura, a Masone. Si tratta di un metodo già noto
a fine Settecento.
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Metodo per conservare a lungo le patate (1794)

Per prolungare un tempo senza fine la durata dei Pomi di terra in sostanza,
bisogna farli bollire un poco in acqua alquanto salata; ciò che dicesi volgarmen-
te sbianchire; quindi tagliarli in fette, ed esporli sopra un forno da pane. Essi
allora acquisteranno la secchezza, e trasparenza d’un corno: messi quindi in un
vaso con un poco d’acqua o d’altro liquore, sopra un fuoco dolce, somministrano
un alimento sano, uguale alla radice fresca. Riducendoli in polvere danno una
zuppa, ed un brodo molto salutare. Questo mezzo porge il grandissimo vantaggio
di conservare da pertutto e per secoli, senza pena e senza spesa, il superfluo della
provvigione di ciascun mese.

[Da «Istruzioni sopra la coltura e gli usi dei Pomi di terra», Cognet, Nizza 1794, in
«Avvisi di Genova», 1794, n. 16, p. 128]

Il modo di conservare le patate più efficace è quello
di scavare nel terreno più elevato, più secco e più
vicino alla casa, una
fossa di profondità e larghezza proporzionata ai pomi
di terra che si vogliono conservare. Si guarnisce il
fondo e le pareti con paglia lunga: messevi le radici,
si copronoquindi con altro letto di paglia. Al di sopra,
si fa un coperchio a forma di cono, o di scarpa a
pendio. E si ha l’attenzione che la fossa sia meno
profonda dalla parte in cui si prendono in pomi di
terra per la consumazione; badando di chiudere l’en-
trata ogni volta che se ne prendono. [«Avvisi», 1794,
n. 10]

A Montebruno le fosse venivano fasciate con
felci (meno costose della paglia), mentre a
Masone si lasciavano le patate a diretto contat-
to con la terra, poi si coprivano con circa 40
cm. di foglia di castagno. Un testimone raccon-
ta che l’unica volta che, a Voltaggio, si sono
messe le patate sotto terra è accaduto durante
la seconda guerra mondiale, per evitare le re-
quisizioni, ma «dopo un po’ le patate avevano
ricacciato [cioè, avevano germogliato ed erano
emerse], facendo scoprire il trucco». Grazie al-
l’interramento i tuberi si conservavano fino a
marzo/aprile senza germogliare; tuttavia, dopo
averle estratte, era opportuno attendere una

quindicina di giorni prima di consumarle, affin-
ché “si riprendessero” [Lumarzo]; qualcuno ha
osservato che sotto terra potevano anche pren-
dere un gusto mediocre, ma l’importante era
conservarle il più a lungo possibile: «sperava-
mo che tutta la verdura di Genova andasse in
malora, per vendere le patate in primavera a
caro prezzo» [Montebruno].

LA ROTAZIONE DELLE COLTURE
Una corretta rotazione delle colture è di grande
importanza per la rigenerazione della terra, per
il controllo di parassiti e virosi e per ottimizzare
la produzione. Nel corso della ricerca è emerso
che fino a 30-40 anni fa si seguiva prevalente-
mente una rotazione complessa pluriennale,
basata sul frumento, con l’avvicendamento di
cereali, foraggi e patate; oggi la rotazione delle
colture, quando si fa, è biennale: un anno pa-
tate e l’altro granoturco; oppure un anno patate
e l’altro biada o avena [Casoni di Amborzasco];
qualche volta non si fa alcuna rotazione e le
patate si seminano ripetutamente sullo stesso
terreno; nell’alta Fontanabuona non era infre-
quente che si mettessero nella terra incolta
[Forcossino], riseminandole, poi, per due anni
di seguito [Donega].

La ripetizione della semina della patata era
una pratica poco usata, comunque non si pro-
traeva per più di due anni [Bertigaro], dopo si
ruotava con frumento e granoturco [Garba]. A
Pareto e a Voltaggio, dopo tre cicli di avvicenda-
mento biennale patata-frumento seguiva la se-
mina di erba medica e il taglio del fieno per al-
cuni anni consecutivi (da cinque a sette). Que-
sto si faceva anche a Montebruno, ma solo dopo
un paio di cicli.

Le rotazioni triennali e quadriennali spesso
rispecchiano gli insegnamenti delle Cattedre
ambulanti di agricoltura, attive fino al 1935.
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Esempi di rotazione, adottati fino agli anni 1960,
diversi dal ciclo  biennale “patata/frumento”

4 anni
patata,frumento, ravizzone, mais, patata [Carpeneto]
patata, trifoglio, trifoglio, frumento, patata[Pareto]
patata, frumento, trifoglio, frumento, patata[Allegrezze]

3 anni
patata, frumento, trifoglio, patata, granturco, trifoglio, patata [Casoni di Amborzasco]
patata, frumento, trifoglio, patata, frumento, avena, patata [Recroso]
patata, frumento, trifoglio, patata [Costapelata]
patata, frumento, erba medica, patata [Baravasche]
patata, frumento, fagioli, patata [Borzone, Caregli]
patata, frumento, ravizzone, patata [Cerisola, Orticeto]
patata, granoturco, erba da foraggio, patata[Conscenti]
patata, granoturco, foraggio/ortaggi, patata[Ognio]

2 anni alternati
patata, frumento, patata, segale, patata [Forcossino, Giassina]
patata, frumento, patata, granoturco, patata[Brizzolara, Filanda, Corte]

RIEPILOGO

Abbiamo visto come fra molte varianti locali, dalla valle Stura alla val
d’Àveto, sia diffuso un modo comune di coltivare le patate: i tuberi non
pre-germogliati (se non per difetto di conservazione e comunque in
modo non controllato) vengono tagliati a fette o “a occhi” al momento
della semina, dopo l’emergenza si rincalzano una volta, quindi si rac-
colgono dopo che la pianta è completamente seccata; terminato il rac-
colto, si conservano i tuberi di pezzatura medio-piccola per la semina
dell’anno successivo su terreni coltivati con rotazione biennale. La col-
tura da propagazione, per produrre seme, non è distinta da quella da
consumo; in generale, non si adottano cautele per ridurre i rischi di
infezione dei tuberi: taglio anticipato dei tuberi da semina; interruzione
della crescita vegetativa dopo il termine della fioritura e raccolta preco-
ce; ampia rotazione, quadriennale o triennale. Davvero non c’è da stu-
pirsi se le varietà locali sono degenerate e se, per quanto riguarda le
selezioni straniere, i contadini della Montagna genovese ogni anno (o
tutt’al più ogni due) sono costretti a riacquistare la semente certificata
per non avere un crollo della produzione.

Dalle parti di Cuneo

Nelle vallate cuneesi la coltura della patata, anche se in misura minore rispetto al passa-
to, riveste ancora una notevole importanza economica. In alcune di queste valli (Stura,
Gesso, Pesio, Grana) la patata è detta in dialetto “bòdi” (maschile), termine che si
differenzia da tutti quelli in uso nel resto del Piemonte.
Secondo una storia popolare, quando durante la Messa in latino il sacerdote, rivolto al
cielo, pronunciava la frase «Te rogamus, audi nos», il contadino rispondeva in maniera
alquanto irriverente: «Tèra nèira, bodi gròs», cioè: «Terra nera, patata grossa».

[Aneddoto comunicato da C. Santacroce]
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Raccolta e selezione
della Quarantina bianca

Verso la fine del 1996 il problema del recupero
delle tradizionali varietà locali di patata è stato
affrontato attraverso due iniziative: innanzitut-
to, la raccolta e la prima selezione di ciò che
ancora si era conservato fra i contadini dell’en-
troterra; in secondo luogo, il coinvolgimento di
produttori e appassionati per incoraggiare la
diffusione della Quarantina bianca . Questo
tentativo è iniziato con una riunione pubblica
organizzata con Mario Bavastro, e tenuta il 13
dicembre a Voltaggio, presso il Centro di Docu-
mentazione per la Storia e la Cultura Locale
del Parco Naturale delle Capanne di Marcaro-
lo, del quale, in quel periodo, ero coordinatore
con Génie Fera.

E’ andata così:
- Dal mese di ottobre del 1996 ho raccolto un

campione di cinque tuberi di “presunta”
Quarantina bianca  in ciascuna delle lo-
calità in cui ne restava ancora la coltura:
Alpepiana, Campi di Ottone, Campo Ligure,
Capanne di Marcarolo, Casoni di
Amborzasco, Giassina di Roccatagliata,
Orézzoli, Pèntema, Statale, Visagna; il tutto
per un totale di 10 campioni.

- Nei mesi successivi i 10 campioni sono stati
portati su e giù per l’entroterra e mostrati
agli anziani incontrati in 36 località con la
richiesta di indicare quali, a loro parere, fos-
sero le quarantine più “legittime” - vale a dire
più assomiglianti a quelle che ricordavano

DAL RECUPERO
AL CONSORZIO DI TUTELA

A tavola a fine Settecento

1792 Tagliatelle di patate
Ricetta attribuita al rev. Michele Dondero che ha «preso delle patate crude in
una data quantità, le ha grattate alla maniera delle zucche preparate per far
torte: successivamente rimescolandole con farina di qualunque specie le ha
impastate per l’uso suddetto di tagliatelli. Son questi riusciti a principio alquan-
to mollicci, ma nel cuocere han preso la desiderabile consistenza».
[Dagli «Avvisi di Genova», 1792, n. 14, p. 106]

1793 Patate cotte
«Si fan semplicemente cuocer [le patate] nell’acqua: la pelle si stacca per così
dire da sé, e mangiansi calde senz’altro condimento che quello di un poco di
sale».
[Dalla Guide du Fermier, in De’ pomi di terra ossia patate, 1793, p. 33]

1793 Patate alla maìtre d’hòtel
«Si tagliano [le patate] egualmente, si mantengono tepide e mescolansi con
butirro o crema, con un po’ di sale, erbe odorose, pepe e spezierie. Questo
piatto chiamasi in Francia à la maìtre d’hòtel».
[Dalla Guide du Fermier, in De’ pomi di terra ossia patate, 1793, p. 33]

1793 Caffè di patate
«Dopo averle fatte bollire si mondano, si tagliano in piccoli pezzetti cubici e si
seccano. In seguito si fanno abbronzare e si macinano preparandole come il
caffè. Altri v’impiegano la sola pelle staccata dopo lavate nella spessezza di
una linea circa e tagliata essa pure in pezzetti e seccata. Si vuole che la pelle
abbia più gusto. Comunque sia, è sicuro che chi vorrà provare questa nuova
sorta di caffè colla crema di latte avrà una saporosa e sana colazione».
[Da l’Encyclopaedie, suppl.emento: articolo Pomme de terre, in De’ pomi di
terra ossia patate, 1793, p. 34]

1795 Polenta di Patate
«Si prende la metà di [farina di mais] necessaria per il numero di quella famiglia
e la metà di Patate; si fanno cuocere, si pelano bene, si pistano, oppure si
rimenano bene nelle mani, e tale pasta di Patate si pone per un mezzo quarto
d’ora a bollire nella caldaja, ove si suol fare la polenta; poi vi si pone la farina di
meliga, si mena, come si fa la polenta».
[Dagli «Avvisi di Genova», 1795, n. 5, p. 35]
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- Seguendo la medesima procedu-
ra, nel 1998, a partire dai 18 kg
di tuberi piantati e scegliendo le
piante sul campo, ho ricavato 42
kg di tuberi: da questi sono stati
tratti alcuni esemplari consegnati
all’agronomo Luca Lovatti e invia-
ti ai laboratori del Centro Inter-
provinciale di Sperimentazione
Agro-ambientale Mario Neri
[CISA] di Imola, per caratterizza-
re le popolazioni di Quarantina
bianca e Cannellina nera e per
avviare un percorso di risana-
mento seguito dalla genetista Ti-
ziana Baschieri (percorso inter-
rotto senza risultati a fine 2000).

Nel frattempo, gli amici coinvolti
nel dicembre del 1996, avevano
continuato a piantare, scambiarsi e diffondere
i tuberi provenienti dai campioni recuperati l’an-
no precedente, che erano stati loro affidati, e,
in seguito, quelli selezionati a Voltaggio.

Una parte dei tuberi erano stati consegnati
anche ad alcuni contadini della val Graveglia
durante il 1997, per piantarli e poterli poi
rivendere - al prezzo, allora insolito, di 2.000
lire - in occasione della locale “Fiera dell’Agri-
coltura”.

Il Comitato promotore (Co.Re.Pa.)

I segnali di interesse giunti da alcuni produttori
dell’entroterra, soprattutto dalla val Graveglia,
verso la Quarantina bianca , dopo un anno
di “gestazione” e contatti, hanno sollecitato la
nascita del Comitato per il Recupero e la
Valorizzazione del Patrimonio Varietale di Pa-

“prima della guerra” - per forma, colore e
occhi.

- Sono stati esclusi i campioni di tuberi troppo
piatti, quelli con gli occhi radi, poco fondi e
chiari, quelli con la polpa più paglierina che
bianca; alcuni campioni – provenienti da
Orézzoli e dai Casoni di Amborzasco - sono
stati riconosciuti da quasi tutti gli anziani
interpellati, ma solo uno ha avuto un’appro-
vazione unanime: quello che avevo trovato a
Visagna (in alta val Graveglia), da Antonio
Garibaldi (1913-1997), detto Mazurca.

- Così ho acquistato da Mazurca 20 kg delle
sue quarantine e la primavera successiva,
dopo una prima selezione e la pre-
germogliazione dei tuberi, ho seminato a
Voltaggio 12 kg di patate provenienti da
Visagna (in minima parte) e, dopo avere scelto
le più simili, dalle altre località.

- Alla fine dell’estate 1997, dopo avere segnato
le piante più sane e ben formate, dal raccol-
to ho scelto 25 kg di tuberi, scesi a 18 alla
fine dell’inverno dopo un’ulteriore selezione
e la nuova pre-germogliazione.
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“assaggio”6, e con interventi proposti in diversi
convegni, fra i quali ricordiamo il “Congresso
triennale internazionale” di Slow Food [Orvieto
1997], le “Journées Foundatrices” del Conser-
vatoire des Cuisines Méditerranéennes [Arles,
1998]; la “Triennial Conference” della Europe-
an Association for Potato Research [Sorrento,
2-7 maggio 1999], il seminario “Relationship
between Nature Conservation, Biodiversity and
Organic Agriculture” organizzato da I.U.C.N. e
A.I.A.B. [Vignola, 21-24 maggio 1999].

Alla fine del 2000, promozione e sensibiliz-
zazione sulle varietà tradizionali di patata, nei
confronti sia dei produttori sia dei consumato-
ri, rappresentano un fatto ben consolidato. Or-
mai non si contano più gli articoli dedicati alla
Quarantina bianca Genovese  sulla stam-
pa, locale o nazionale, divulgativa o specialisti-
ca6 . Ma della Quarantina e del Co.Re.Pa. si è
parlato anche in occasione di eventi, sagre e
nelle molte recensioni che hanno accompagna-
to alla fine del 1999 l’uscita della prima edizio-
ne di questo libro. Il Co.Re.Pa., fra altre iniziati-
ve, ha partecipato alla Festambiente nazionale
di Legambiente (Grosseto), alle edizioni di Mag-
gio Gastronomico ed Expo’ Fontanabuona [Càl-
vari].

Dopo la costituzione formale del Comitato,
sono giunte le prime adesioni, soprattutto dai
produttori, a cominciare da Marco Righetti
[Cavorsi], Piero Cuneo [Alpepiana] e Maurizio
Tardito [Capanne di Marcarolo]. Al momento del
suo scioglimento (31 dicembre 2000), decreta-
to per il raggiungimento degli obiettivi prefissati
e per l’avvenuta costituzione del Consorzio di
tutela, il Co.Re.Pa. contava oltre 100 adesioni
fra enti associazioni, produttori e ristoratori.

Alcuni enti hanno concretamente contribui-

tata della Montagna Genovese [Co.Re.Pa.], con
lo scopo di promuovere il recupero e la
valorizzazione del patrimonio varietale di pa-
tata della Montagna genovese, con una speci-
fica attenzione per le due cultivar Quarantina
bianca genovese e Cannellina nera del Tigullio
e con l’impegno di presentare e sostenere uno
specifico progetto che, tra gli altri obiettivi, pre-
veda un’azione di recupero varietale delle due
cultivar e miri a favorire e sostenere l’avvio di
uno specifico Consorzio di tutela [Statuto del
Co.Re.Pa., art. 3].

Malgrado l’invito fosse stato esteso a tutti
gli enti attivi sul territorio (Regione Liguria, par-
chi regionali, comunità montane, gruppi di azio-
ne locale) e alle organizzazione dei coltivatori, il
Co.Re.Pa. veniva costituito l’8 aprile 1999 pres-
so la sala del Consiglio provinciale, con sole otto
adesioni. Con l’avvio dell’iniziativa, patrocinata
dall’assessore al Turismo della Provincia di
Genova, Marisa Bacigalupo, e sostenuta con
passione dal responsabile dell’ufficio Attività
territoriali, Giancarlo Stellini, si formava un con-
siglio direttivo formato da Massimo Angelini (co-
ordinatore), Sergio Circella (Pro loco Ne-
Valgraveglia), Giorgio Dalpian (Coop. La Tavola
del Doge), Alberto Girani (Parco dell’Àveto),
Marcello Maimone (Istituto per l’Agricoltura e
l’Ambiente “Marsano”), con la consulenza
scientifica di Luca Lovatti e quella
enogastronomica di Virgilio Pronzati.

Nei mesi precedenti la costituzione del
Co.Re.Pa. e durante la sua attività, il progetto
di recupero delle varietà tradizionali di patata è
stato intensamente comunicato in decine di
incontri pubblici di informazione, ma anche di

6 Trattoria La Brinca (Campo di Ne), 10 dicembre 1999,
con Luca Lovatti e Virgilio Pronzati; Ristorante da u
Parodi (Acquasanta), 12 ottobre 2000, con Luigi
Veronelli; Hotel Parco Fieschi (Savignone), 12 feb-
braio 2001, con Virgilio Pronzati.

6 Per le testate che hanno dedicato attenzione all’ini-
ziativa, si veda la bibliografia a fine volume.
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to alla buona riuscita dell’iniziativa - oltre alla
Provincia di Genova che ha sostenuto il lavoro
di organizzazione, coordinamento, assistenza
agronomica e segreteria7:

Parchi: Antola (Marco Carraro), Aveto (Alberto
Girani), Capanne di Marcarolo (Gianni Repetto).

Comunità montane: Alta Scrivia (Antonio Fe-
derici), Argentea (Carlo Gaggero), Aveto-Grave-
glia-Sturla (Antonietta Cella),  Ceno e Taro (Lin-
da Marazzi), Fontanabuona (M. Teresa Demar-
tini), Stura e Orba.

Comuni: Bedonia (Alberto Chiappari), Borzo-
nasca (Maria Grazia Sbarboro), Campomorone
(Giorgio Agnoletto), Casella (Giacomo Casarino),
Mezzanego, Montoggio (Valter Raineri), Ne (Mar-
co Bertani), Neirone (Stefano Sudermania, Mo-
nica Murino), Rezzoaglio. Rossiglione, Savigno-
ne (Antonio Bini), Santo Stefano d’Aveto (Anto-
nietta Cella), Tiglieto.

Altri: Gruppo di Azione Locale Antola & Penna
Leader, Coop. Olivicoltori sestresi, Pro-Loco Ne-
Valgraveglia (Sergio Circella, Anna Garibaldi).

A questi contributi si aggiunge la collabora-
zione della Tavola del Doge che ha garantito la
gestione finanziaria del Comitato.

Esperienze estere

Non risulta che in Italia attualmente
esistano altri tentativi di recupero e
valorizzazione delle tradizionali varie-
tà locali di patata, salvo un primo ten-
tativo di caratterizzazione di una va-
rietà denominata Viola calabrese ,
comunicato nel 1999, durante la
Triennial Conference EAPR.

CATALOGNA
Nella Comarca di Osona, sulle falde
dei Pirenei catalani, dal 1994 è attivo
un gruppo di ristoratori e produttori
coordinati da Pep Palau e impegnati
nella conservazione della patata del Bufet , della
quale esistono due varietà: il Bufet blanco  e il
Bufet nero . La prima è un probabile ecotipo
della Institute de Beauvais ; “bufet”, infatti,
è la forma catalana di Beauvais, in Normandia,
dove i montanari dell’Osona emigravano stagio-
nalmente agli inizi del secolo. La seconda corri-
sponde precisamente alla nostra
Prugnona , come è stato rilevato dopo
averla seminata per due anni a Vol-
taggio. E potrebbe, a sua volta, esse-
re una “discendente” dell’inglese
Fortyfold  (1836).

Il recupero delle patate del Bufet
di anno in anno sta diventando un fat-
tore trainante per l’economia locale e
un’occasione per la riscoperta e la dif-
fusione di piatti tradizionali. Oggi nel-
la piana di Vic si producono oltre 50
quintali per entrambe le varietà, in
gran parte venduti e consumati in oc-
casione del Mercat de la Patata del
Bufet (quinta edizione nel 1999) che
si svolge ogni anno a Oris, il primo fine
settimana di ottobre.

7 Fra parentesi sono indica-
ti i diretti referenti del
Co.Re.Pa. e, in seguito, del
Consorzio.
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Per informazioni, ci si può rivolgere all’Associació de
Productors de la patata del Bufet d’Orís,  08573 Oris,
Catalunya (E), tel. 0034. 93.8590247; http://
oris.diba.es/patata.htm; email oris@diba.es

FRANCIA
Il recupero delle varietà tradizionali di patata in
Francia è portato avanti da molti anni: basti pen-
sare al successo commerciale costruito sulla
Ratte (selezionata nel 1873) che oggi è vendu-
ta al consumatore a 18 franchi francesi al kg
(poco più di 5.000 lire/kg), o alla Bonnotte de
Noirmoutier , venduta lo scorso anno ai risto-
ranti parigini al sorprendente prezzo di 60 Ff/
kg (circa 18.000 lire/kg).
Attualmente la conservazione delle vieilles

variétés è affidata a tre asso-
ciazioni private: il Club Early
Rose per le varietà Early Rose
e Saucisse ; il Syndicat de
Noirmoutier, per la Bonnotte ,
e infine l’Association nationale
pour la défense et le maintien
des vieilles variétés de pommes
de terre, fondata nel 1996, che
riunisce le altre due associa-
zioni e, in proprio, conserva le
varietà Blue d’Auvergne ,

Oeil de Perdrix  e Vitelotte Noire . Per infor-
mazioni: Association natio-nale pour la défense et le
maintien des vieilles variétés de pommes de terre, 2
rue de Sèze, 75009 Paris, tel.  0033.01.42665933.

Il 15 agosto a Crevant, nell’estremo sud del
Berry, si tiene il Festival de la Pomme de Terre,
al quale lo scorso anno sono state esposte al-
cune varietà selezionate nel corso del secolo
XIX come Blue d’Auvergne , Negresse ,
Patraque , Saucisse rouge , Violette
oblongue  plus quarante inconnues de plus de
100 ans....  Per informazioni: http://sddelorm.free.fr/
festival/festival.htm

GRAN BRETAGNA
In Gran Bretagna, merita una particolare segna-
lazione la Henry Doubleday Research
Association (HDRA) che ogni anno pubblica The
Organic Gardening Catalogue, splendida ras-
segna di sementi tradizionali, per lo più moltipli-
cate con metodi di agricoltura biologica, e pro-
poste per la vendita a domicilio.

Tra le varietà di patata proposte si trovano:
Belle de Fontenay  (selezionata nel 1885),
Duke of York  (1891), Epicure  (1897), Inter-
national Kidney  (1879), Lord Roseberry
(1880) e le “vecchie” Pink Fir Apple  (1850) e
Champion  (1862).
Per informazioni: HDRA, The Organic Gardening
Catalogue, Molesey road, Hersham, Surrey KT12 4RG
(UK), tel. 0044. 01932.253666; http://www.hdra.org.uk;
email enquiry@hdra.org.uk

Una nota a parte merita l’attività di recupero
e commercializzazione della Jersey Royal  alla
quale è stata riconosciuta, prima varietà di pa-
tata in Europa, la Denominazione di origine pro-
tetta (D.O.P., nel Regno Unito P.O.D.). L’espe-
rienza di Jersey - visitata
nel giugno 2000 da Mas-
simo Angelini e Guglielmo
Bonaccorti - dove le patate
sono prodotte con criterio
di agricoltura industriale,
senza alcun criterio di ro-
tazione né particolare at-
tenzione per l’uso di diser-
banti e pesticidi, insegna
come non esista alcun rap-
porto fra il riconoscimento
della D.O.P., la compatibili-
tà ambientale del ciclo di
produzione e la qualità del
prodotto.

Il successo della
Jersey Royal , coltivata su
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8 Mario Bavastro (Molini, Voltaggio), Piero Cuneo (Alpe-
piana, Rezzoaglio), Luca Dalpian (Tiglieto), Franca
Damico (Zerli, Ne), Roberto Del Tufo (Celesia, S. Co-
lombano C.), Giuseppe Garibaldi (Zerli, Ne), Ines Gari-
baldi (Sambuceto, Ne), Santina Garibaldi (Pòntori, Ne),
Ettore Molini (Casalino, Montoggio), Franco Molini
(Casalino, Montoggio), Massimo Monteverde (Allegrez-
ze, S. Stefano d’Aveto), Maria Sole Piergallini (Neiro-
ne), Roberto Pisani (Sereta, Fraconalto), Silvana Po-
destà (Zerli, Ne), Simone Poggi (Uscio), Andrea Savio
(Carsegli, Montoggio), Rinaldo Sceresini (S. Ilario,
Genova), Elisabetta Sciaccaluga (Cavorsi, Torriglia),
Maurizio Tardito (Marcarolo, Bosio), Simona Ugolotti
(Frassineto, Valbrevenna).

Il Consorzio di tutela

Sono trascorsi cinque anni fra preparazioni e
contatti, fra scetticismo ed entusiasmi, fra l’esi-
genza di costruire un mercato che non esiste e
la necessità di espandere senza scorciatoie una
produzione partita da zero; anni a volte trascorsi
ai margini, a volte nel cuore, di una cultura del
prodotto locale che cresce fra la gente anche gra-
zie e malgrado le banalità televisive delle trasmis-
sioni domenicali che riducono l’agricoltura a
folklore, anche grazie e malgrado il vivace
marketing – misto di passione e superficialità -
dei troppi esperti del gusto che accompagnano la
fine di un secolo.

Sono trascorsi cinque anni, e il 13 aprile
2000 venti produttori8  hanno costituito il Con-
sorzio di tutela della Quarantina bianca
genovese e delle patate tradizionali del-
la Montagna genovese , organismo volonta-
rio al quale può aderire chi, per mestiere o pia-
cere, coltiva la terra del Genovesato e della fa-
scia montana immediatamente circostante.

Il Consorzio ha fissato la propria sede legale
a Torriglia, grazie all’ospitalità del Parco
dell’Antola; dopo la sua costituzione si è dato
un presidente (Ettore Molini), un direttore (Mas-

un terzo della superficie agri-
cola dell’isola, è dovuto es-
senzialmente alla sua
precocità che le permette di
essere presente sul merca-
to britannico con elevato an-
ticipo rispetto a ogni altra va-
rietà di patata.
Per informazioni: Department of
Agricolture, P.O. Box 327, Howard
Favis Farm, Trinity, Jersey, JE4 8UF,
tel. 0044.534.866200, http://
www.jerseyroyals.co.uk; email
info@jerseyroyals.co.uk

NUOVA ZELANDA
Sono bellissime e insolita-
mente colorate, le patate dei
Maori, introdotte in Nuova
Zelanda fra il 1769 e il 1793.

Queste varietà locali sono
state studiate da Graham
Harris, autore della pubblica-
zione Ngâ Riwai Mâori –
Mâori Potatoes (Lower Hutt
1999), ricercatore del The

Open Polytechnin of New Zealand.
Harris nell’ottobre 2000, visitando alcune

aziende della Montagna genovese, ha conosciu-
to e condiviso l’attività di recupero del patrimo-
nio varietale locale.
Per informazioni: email hargra@topnz.ac.nz
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9 Il bollettino mensile è inviato gratuitamente a chi
ne fa richiesta. Per riceverlo, basta scrivere alla sede
del Consorzio o all’indirizzo di posta elettronica
consorzio.quarantina@libero.it

simo Angelini), un consiglio di amministrazione
(Luca Dalpian, Massimo Monteverde). Si è affi-
dato a un’agronoma (Stefania Notarnicola nel
2001, Silvia Dellepiane nel 2001) per seguire la
produzione di tuberi da miglioramento, quelli
destinati al progressivo risanamento delle va-
rietà. Ha preso il posto, in tutto e per tutto, del
Co.Re.Pa.; è socio del Conservatorio delle Cuci-
ne Mediterranee - Seçion Federâ da Tæra
Zeneise, diretto da Giancarlo Stellini, e dell’as-
sociazione Strada del fungo porcino di
Borgotaro. Si è dato un marchio e lo ha regi-
strato. Si è dato un disciplinare di produzione e
lo ha pubblicato sul Foglio Annunzi Legali della
Provincia di Genova. Ha presentato la doman-
da per il riconoscimento della Denominazione
di Origine Protetta Patata Quarantina bianca
Genovese DOP alle regioni Liguria, Piemonte ed
Emilia Romagna: la fase istruttoria è ancora in
corso, ma già in Piemonte hanno fatto le prime
audizioni pubbliche.
I primi 20 produttori del 13 aprile, sono diven-
tati 27 alla fine del 2000 e 48 alla fine del 2001;
e tutti insieme - malgrado quest’ultima annata,
prima troppo piovosa poi siccitosa, sia stata sfa-
vorevole alla coltura della patata – hanno per-
messo di moltiplicare la produzione, portando
le poche decine di chili del 1996 a circa 100
quintali nel 2001; se tempo, tenacia e mercato
ci aiutano, i quintali saranno 2000 nel 2004.
Ma il Consorzio non è fatto solo di produttori:
per statuto e fino dalla sua fondazione è aper-
to, senza restrizioni territoriali, all’affiliazione di
ristoratori e punti vendita con i quali è stato sti-
pulato un patto che suona più o meno così: «noi
vi riconosciamo la precedenza sul prodotto e
l’esclusiva sulla sua pubblicità e i suoi depliant;
voi acquistate quarantine solo da noi al prezzo
stabilito per la vendita all’ingrosso, e pazientate
se, in attesa di aumentare la produzione, non
ce ne sono quante ne vorreste». Oggi sono affi-

liati 20 ristoratori e 8
punti vendita.
Dal gennaio 2001 a pro-
duttori, affiliati, sosteni-
tori e, più in generale, a
chi è interessato alle at-
tività che ruotano intor-
no alla Quarantina
bianca Genovese , vie-
ne inviato Notizie dal
Consorzio, bollettino
mensile di informazione
e aggiornamento, ma,
soprattutto, strumento per condividere fra pro-
duttori lontani il senso di un’iniziativa comune.9

QUATTRO FESTE E UN MERCATINO
Un momento importante per la vita sociale del
Consorzio e per la sua promozione, sono le fe-
ste locali della patata dedicate alla Quaranti-
na bianca Genovese , fra la penultima dome-
nica di agosto e la seconda si settembre, dove
si possono incontrare i rappresentanti del Con-
sorzio, acquistare le patate dei suoi produttori
o assaggiarle in tradizionali piatti locali (preferi-
bilmente cotte al vapore o sotto la cenere).
Eccole:
- Roccatagliata (Neirone), terra di don Michele
Dondero, Sagra della patata (penultima domeni-
ca di agosto - XXIV edizione nel 2001), organizzata
dal comitato locale animato da Ezio e Gabriella Pen-
sa, e Orietta e Valter e tanti altri Gardella.
- Tre Font ane (Montoggio), Sagra della pata-
ta – Giornata della Quarantina bianca Geno-
vese (ultima domenica di agosto - XIX edizione
nel 2001), organizzata dal locale comitato pro-
motore presieduto da Fabrizio Segalerba.
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- Còsola (Cabella), Festa della Patata (pri-
ma domenica di settembre - II edizione nel
2001), organizzata dalla Pro loco, sotto la
spinta di Paola Romana e Adriano Angiati.
- Ànzola  (Bedonia), Fiera della Patata
Quarantina bianca Genovese (prima do-
menica di settembre - II edizione nel 2001),
organizzata da Pro loco e Comune di
Bedonia, con il coordinamento di Alberto
Chiappari.
- Alle iniziative collegate con il Consorzio,
alle quattro feste locali dal 2002, si ag-
giungerà il settimanale Mercatino agricolo
delle Terre di Valgraveglia, organizzato dalla
Pro loco animata da Anna Garibaldi. L’ap-
puntamento è sulla piazza di Conscenti ,
fra maggio e ottobre, ogni sabato mattina.

UN PATTO CON LA TERRA
E CON I CONSUMATORI
Nel Disciplinare di produzione è contenuto il
“patto” del Consorzio con la terra e con i con-
sumatori; quello fra i produttori è contenuto nei
Patti paraconsortili. Vediamo, in sintesi, i punti
più qualificanti dei due documenti, riportati in
forma estesa in appendice al libro.

All’interno del Consorzio, la produzione di
patate avviene in due modi: da miglioramento
e da consumo:
1. Le prime, riservate ai consorziati, sono pro-

dotte da poche aziende scelte, sotto lo stret-
to controllo dell’agronomo e con le seguenti
condizioni:

- i terreni sono posti a una quota superiore
agli 800 metri;

- la rotazione dei terreni è di almeno tre anni;
- i tuberi sono seminati interi, pregerminati,

privi di alterazioni o segni di malattia;
- la coltura da miglioramento è separata da

altre colture di patata o di altre orticole;
- la pianta viene sfalciata entro 80 giorni dalla

semina,a nche se è in piena fioritura.
2. Le patate da consumo, destinate alla vendi-

ta, sono prodotte nelle aree e sopra le quote
definite per ciascuna varietà. E’ vietato:

- seminare patate sullo stesso terreno per due
anni consecutivi;

- usare diserbanti chimici e ormonici;
- usare fitofarmaci non previsti nei disciplina-

ri per la lotta integrata;
- usare sostanze anti-germoglianti dopo la rac-

colta e durante la conservazione.

I produttori sono tenuti a dichiarare lealmen-
te la quantità delle patate seminate e di quelle
raccolte, e gli appezzamenti di terreno sui quali
le hanno contivate; e dopo il raccolto, devono
selezionare le patate, le quali possono essere
commercializzate con il marchio del Consorzio
e con il nome di varietà registrato nel Discipli-
nare solo se:
- hanno le caratteristiche corrispondenti a

quelle della varietà seminata;
- sono integre non germogliate, prive di difetti

e segni di malattia o marcescenza;
- hanno un calibro superiore a 45 mm.

Sono regole semplici, perché vietano
metodi e prodotti dell’agricoltura inten-
siva e industriale; il tipo di agricoltura
che, per consuetudine e impraticabilità,
sulla Montagna genovese non si può
usare.

Il Consorzio dispone tre tipi di con-
trolli: uno per verificare luoghi e condi-
zioni di semina; uno per verificare che
non siano stati usati prodotti vietati dal
disciplinare; l’ultimo controllo è sul pro-
dotto selezionato, al fine di verificare la
sua corrispondenza ai requisiti previsti
per la commercializzazione.

Poche e semplici regole, ma certe.
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ALTRO CHE PATATE!
Abbiamo parlato di prezzi: è un punto
fondamentale. Si pensi che solo nel
1998 le quarantine venivano vendute,
sì e no, intorno alle 1000 lire/kg; men-
tre oggi il prezzo minimo è di 2.400 lire/
kg all’ingrosso e 3.500 lire/kg al detta-
glio, sia che vengano commercializzate
direttamente dai contadini o tramite i

punti vendita, in modo che non esista alcuna
possibilità di concorrenza sui prezzi all’interno
del Consorzio nei confronti dei suoi affiliati. La
politica dei prezzi è stata costruita cercando un
punto di equilibrio fra il valore del prodotto, la
risposta del mercato e l’esigenza di garantire
una giusta remunerazione ai contadi ni. Que-
sti, dalla vendita delle quarantine, oggi ricava-
no almeno 2.000/2.200 lire/kg e, in annate nor-
mali, la loro produzione ha un valore netto di
18 milioni per ettaro.

Ecco la sostanza: la nostra iniziativa non è
fondata sulla nostalgia, sulla retorica delle buo-
ne-cose-di-una-volta, sulla moda della “tipicità
a tutti i costi”, sulle piccole oscenità pubblicita-
rie fatte di buoni sentimenti e “amore per la
natura”, sugli organismi di promozione e le dub-
bie certificazioni che aggiungono costi ai con-
tadini e inflazionano di marchi inutili le etichet-
te, così da farle sempre più somigliare a quelle
piene di medaglie che nobilitavano i vermouth
di un secolo fa.
La nostra iniziativa è fondata sull’economia.

Sulla possibilità di riconoscere ai con-
tadini della montagna un giusto valore
per il loro lavoro, in cambio di un pro-
dotto coltivato con attenzione e gusto
per la qualità, qui e da nessun’altra par-
te. Un prodotto che nel tempo delle ge-
nerazioni è stato selezionato da queste
comunità, per le quali rappresenta non
solo un complesso contenitore di valori

e saperi, ma anche una possibilità per
non vivere di sovvenzioni, per mantene-
re vivi cultura e territorio. Per non fare
cadere la montagna a valle e in testa alla
gente a ogni scroscio di pioggia: ciò che
accade quando i contadini se ne vanno.

Altro che patate!

*     *     *

Non c’è nulla di semplice in ciò che abbiamo
fatto e stiamo facendo. Fare un consorzio ba-
sato su una patata e su varietà che non semi-
na più nessuno è già una scommessa, ma far-
lo con i contadini del Genovesato è una scom-
messa “folle”.

Gente difficile, gente diffidente, refrattari alle
novità; furbi, ingenui e sinceri; inclini al
mugugno, orgogliosi e fatalisti, grandi solisti; ai
vicini di terra competono anche le pietre; non
sono abituati a lavorare in squadra, non cono-
scono la cooperazione; isolati per vocazione e
per destino su una montagna che sempre più
appare un grande e desolato ospizio, di paesi
dove nelle sere di inverno da lontano non conti
più che tre fili di fumo; vivono di pensioni e con-
tributi, si credono condannati all’estinzione. .

A gente così come gli parli di “fare insieme”
e di “spirito imprenditoriale”? Come gli dici che
sulla montagna si può fare economia sulla qua-
lità, senza diventare presepio vivente, senza far-
si il museo addosso, senza dare spettacoli esti-
vi da “riserva indiana” per cittadini afflitti dalla
nostalgia di ciò che forse non hanno neppure
conosciuto? Come gli dici che chi gli racconta
tutto questo li sta svendendo al supermercato
dei ricordi o del tempo libero? che li sta “liqui-
dando”?

Questo libro racconta la storia di una scom-
messa “folle”. Ora comincio a pensare che, tut-
ti insieme, forse quella scommessa la vincia-
mo.
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DOVE SI ACQUISTA,
DOVE SI GUSTA
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Degustazione ufficiale

Lunedì 12 febbraio, a Savignone, nell’elegante cornice di Palazzo Fieschi, si è svolta
la degustazione ufficiale delle patate tradizionali della Montagna genovese. Alla
serata, condotta da Virgilio Pronzati, hanno partecipato 40 invitati - in prevalenza
ristoratori di Recco e delle valli Borbera, Graveglia e Scrivia - fra i quali era presente
anche il direttore della rivista A Tavola, Germano Pellizzoni. Durante la degustazione
sono stati proposti assaggi di Quarantina bianca Genovese, Cannellina nera del
Tigullio, Prugnona e Cabannese cucinate in cinque maniere - al vapore, al forno,
fritte, in purè e gnocchi - e servite con professionalità. Ecco i risultati delle valutazio-
ni date dai partecipanti.

- al vapore: Quarantina (19 preferenze), Prugnona (8), Cannellina (6), Cabannese (3)
- al forno: Prugnona (13 preferenze), Quarantina (11), Cabannese (7), Cannellina (4)
- gnocchi: Quarantina e Prugnona (106 punti), Cannellina (88)
- purè: Quarantina (103 punti), Cabannese (95), Prugnona (90), Cannellina (62)
- fritte: Quarantina e Prugnona (104 punti), Cabannese (66), Cannellina (54)

Il test mette in rilievo come la Quarantina sia davvero adatta per ogni piatto; anche
la Prugnona ha avuto una valutazione eccellente, meno che per il purè (come era da
attendersi per una varietà di pasta soda), dove invece si è messa in buona evidenza
la Cabannese. La Cannellina è stata penalizzata dall’assenza di piatti che richiedo-
no lunga cottura (stufata o in umido con lo stoccafisso, per esempio) dove, per le
proprie caratteristiche di gusto spiccato ed eccezionale tenuta della cottura, avreb-
be certamente surclassato le atre tre varietà. Infine bisogna notare che gli gnocchi
sono stati preparati con il 30% di farina, percentuale ideale per la Prugnona, ma
eccessiva per la Quarantina, per la quale basterebbe il 20%: probabilmente con
questa proporzione la Quarantina avrebbe agevolmente superato, per gusto e de-
licatezza, l’ottima Prugnona.

[«Notizie dal Consorzio», febbraio 2001]

profili delle

PATATE TRADIZIONALI NOSTRANE
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Quarantina bianca
“Quarantina” è un nome generico, usato per sottolineare la brevità del ciclo colturale,
particolarmente adatto per la coltivazione in montagna. La Quarantina bianca è
ricordata “da sempre” e, nel Genovesato, è pressoché ovunque considerata la più
antica e la più buona tra le varietà locali. Le prime attestazioni, desunte dalle
testimonianze orali, rinviano agli anni 1880, ma il portamento e la conformazione
corrispondono a quelli della Patraque blanche , già nota a fine Settecento.
Diffusione: su tutta la Montagna genovese, dalla valle Stura alla val d’Aveto, sopra
i 300/400 metri di altitudine; poco coltivata sulla montagna di Santo Stefano; fino
al 1990 esisteva ancora una minima produzione a Alpepiana, Case Soprane, Casoni
di Amborzasco, Grondana, Lovari, Orézzoli, Pèntema, Vico Soprano, Villa Cella e, in
generale, in comune di Montoggio e nell’alta val Trebbia.
Caratteristiche colturali: varietà semiprecoce, mediamente serbevole, resa media,
diventa bassa nei terreni pesanti e nelle aree umide
Informatori: ne hanno parlato tutti i testimoni contatttati.
Sinonimi: è notoriamente conosciuta nella zona di produzione anche attraverso i
sinonimi locali: Quarantina  (Quäntìnn-a ), Bianca di T orriglia  (Gianca de
Torriggia ), Bianca dagli occhi rossi (Gianca dai eugi rosci ), oppure con l’agget-
tivo “bianca” associato a un toponimo locale compreso nella zona di produzione (tra
i più comuni: Bianca dei Casoni , o delle Capanne , o di Grondana , o di
Montoggio ). La selezione della stessa varietà curata dal Consorzio di tutela è
chiamata Quarantina bianca Genovese .
Note: è la varietà locale per eccellenza; sul versante ligure talvolta è confusa con la
Bianca di Como , alcuni credono che derivi, per progressiva decolorazione, dalla
Prugnona  [vedi scheda]. È la protagonista della strategia di conservazione e pro-
mozione del Consorzio di tutela.

Profilo sintetico realizzato sulla base di alcuni descrittori UPOV [L. Lovatti]
Tubero: a forma da rotonda a rotonda-ovale
Buccia: di colore giallo.
Pasta: di colore bianco.
Germoglio: colorazione antocianica della base blu-violetto.
Fiore: frequenza di fiori bassa, con colore della parte interna bianco.
Informazioni ulteriori: Germoglio con colorazione antocianica poco intensa, tuberi
di buccia liscia, con gemme mediamente profonde e con sfumature rosa chiaro alle
base delle gemme.
Sapore e uso: Qualità culinaria di tipo BA [adatta per tutti gli usi], con medio-scarsa
consistenza della polpa e aspetto umido, non farinoso e granulazione fine, gusto
tipico di patata poco pronunciato, senza retrogusti, di sapore delicato. Presenta
scarsa adattabilità alla friggitura. Soatanza secca media: 18,67%.

Per la caratterizzazione organolettica di Virgilio Pronzati, vedi p. 84.
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C a n n e l l i n a
nera
... dalla singolare forma
cilindrica e allungata. La
sua origine è ignota; ricor-
data nel Chiavarese “da
sempre”, è probabilmente
un ecotipo derivato dalla
Vitelotte , già nota a fine
Settecento.
Diffusione: montagna di Cogorno, media-bassa val Graveglia, Fontanabuona.
Caratteristiche colturali: varietà semitardiva, facilmente conservabile, di resa me-
dio-elevata. Si seminava tra gli ulivi.
Informatori: Case Zatta, Campo di Ne, Conscenti, Giassina, Sambuceto, Tolceto.
Altri nomi locali: Cannelinn-a, Neigra [bassa val Graveglia], Violetta [Case Zatta].
Note: prima della guerra, era molto ricercata dai ristoratori di Chiavari; fino a pochi
anni fa è stata mantenuta solo da Giulio Guerrieri di Conscenti; per l’aspetto qual-
cuno l’ha confusa con la Porchina  (Neirone); tra Sambuceto e Tolceto esisteva
anche la Cannellinn-a gianca (pasta meno consistente, germoglio bianco). Oggi
il Consorzio di tutela ne cura la conservazione e ne tutela la produzione.

Profilo sintetico realizzato sulla base di alcuni descrittori UPOV [L. Lovatti]
Tubero: a forma allungata.
Buccia: di colore giallo.
Pasta:  di colore bianco.
Germoglio: colorazione antocianica della base blu-violetto.
Fiore: frequenza di fiori media, colore della parte interna rosso-violetto.
Informazioni ulteriori: germoglio con colorazione antocianica intensa, pianta a com-
portamento eretto e foglie con arrotolamento fogliare per la presenza di virosi;
tuberi di buccia giallo-bruna e liscia, con un numero elevato di gemme profonde.
Sapore e uso: qualità culinaria di tipo A [adatta per insalata], con buona consisten-
za della polpa, di aspetto poco farinoso, non umida e granulazione abbastanza fine,

gusto tipico di patata pronun-
ciato, con intenso gusto se-
condario di castagna, senza
retrogusti e senza aromi spia-
cevoli, di sapore molto carat-
teristico. Media adattabilità
alla friggitura. Sostanza sec-
ca media: 22,14%.

Per la caratterizzazione
organolettica di Virgilio
Pronzati, vedi p. 84.

Cabannese
... da Cabanne, località dell’alta val
d’Aveto. La varietà fu introdotta dal-
l’America tra fine ‘800 e inizi ‘900 da
un tale Badaracco, divenuto un facol-
toso commerciante di Rezzoaglio e
soprannominato o Milion.
Diffusione: alta val d’Aveto
[Cabanne, Priosa], valle Sturla, alta
Fontanabuona e in alta Val Ceno,
si adattava anche ai terreni pesan-
ti e alle zone umide.
Caratteristiche colturali: varietà
semitardiva, assai serbevole, di grande rendimento e resistente alle malattie.
Informatori: pressoché ovunque in valle Sturla e nelle alte valli Aveto, Borbera,
Fontanabuona e Trebbia.
Sinonimi: Cabannina  o Cabanninn-a  o patatta de Cabanne  in val d’Aveto,
Matta in valle Stura, Taccagamba  in alta Fontanabuona; ma anche: Badaracca
[Alpepiana], Giana [Casoni di Amborzasco], Olandeise  [Garba], patatta de
Magioncalda  [bassa val Borbera], Sarvæga  [Recroso], Tedesca  [Arzeno].
Note: le Cabannesi  o Matte  hanno avuto elevata diffusione durante la Seconda
Guerra mondiale, quando sui monti servivano patate ad alta resa, anche se cattive,
per i numerosi “sfollati” provenienti dalla città; dopo la guerra, passata la fame,
sono state abbandonate. Dopo il ritrovamento di alcuni tuberi a Casoni di Amborzasco
(1999) - dove erano mantenute solo per alimentazione animale - e a Spora (2000),
oggi il Consorzio di tutela ne sta curando il recupero e la ripresa produttiva.
Profilo elaborato sulla base delle testimonianze raccolte e dei tuberi recuperati.
Tubero: tondo-ovale, durante la raccolta resta facilmente attaccato alla pianta.
Buccia: giallastra, ruvida, talvolta scabrosa come a “sfoglie di crusca”.
Pasta: gialla, grossolana come una “grattugia”; qualcuno ricorda che al taglio “sem-
brava ghiaccio”. Gemme: chiare e superficiali; germoglio bianco con base violacea.
Fiore: viola molto chiaro, con striature bianche.
Sapore e uso: In Oltregiogo viene ricordata di sapore appena passabile, forse era

adatta per fare gli gnocchi; sul
versante marino aveva un sa-
pore decisamente mediocre,
se non cattivo (“di terra”), ed
era poco adatta per l’uso in
cucina.

Per la caratterizzazione
organolettica di Virgilio
Pronzati, vedi p. 84.
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Morella
... dal prevalente colore viola scuro
della buccia. La sua origine è igno-
ta; ma si presenta come un proba-
bile ecotipo della vecchia Violet-
te, nota già nella prima metà del
secolo XIX.  L’Inchiesta Agraria del
1883 ricorda tra le varietà liguri la
Parmentaria : gialla e violetta, «a
tubercoli piuttosto allungati e
schiacciati»; in valle Scrivia sono
giunte intorno agli anni 1920 da Vallenzona, portate dal canonico Fiorentino Aragona.
Diffusione: prevalentemente in Fontanabuona e valle Sturla
Caratteristiche colturali: varietà precoce e di resa medio-elevata.
Informatori: Bertigaro basso, Brizzolara, Favale, Garba, Isola sottana, Sarissola.
Altri nomi locali: Bluètta  [Brizzolara], Colore do vin  [Sarissola], Mòa [Garba],
Moella  [Fontanabuona], Moelìnn-a , Quäntinn-a mòa  [alta val Trebbia],
Primaticcia  [Isola sottana], Violetta  [valle Sturla].
Note: la coltivazione è cessata una decina di anni fa; a Rossi, in alta Fontanabuona,
si raccoglievano anche due volte all’anno. Quando ne sono stati recuperati alcuni
esemplari in alta val Trebbia (2000), si credeva ormai estinta. Ora il Consorzio di
tutela ne ha iniziata la conservazione e la moltiplicazione.

Profilo elaborato sulla base delle testimonianze raccolte e dei tuberi recuperati.
Tubero: allungato, di sezione stretta.
Buccia: liscia e viola con saltuarie macchie color crema.
Pasta: bianca, di tessitura fine.
Gemme: medio-profonde, di colore viola scuro.
Fiore: viola.
Sapore e uso: sapore molto buono; è consistente ed eccellente negli stufati, co-
munque è adatta per tutti gli usi.

Giana rionda
... dalla forma e dal colore (in Geno-
vese: giana = gialla; rionda = roton-
da). È la varietà di cui resta memo-
ria più remota ad Alpepiana, a
Sarissola, in alta valle Stura e in
val Vobbia; comunemente viene
chiamata anche solo Giana (gial-
la) e l’Inchiesta Agraria  del
1883 ricorda tra le varietà liguri
proprio una Gialla  «a tubercoli ge-
neralmente rotondi»; un testimone, a Montebruno, ricorda di avere sentito che
veniva chiamata anche Riccia di Napoli . Per l’aspetto del tubero globoso e legger-
mente tormentato e le profonde pieghe ricorda l’antica varietà Chave o Shaw.
Diffusione: pressochè tutta la Montagna genovese e l’immediato entroterra della
Riviera; era la varietà più diffusa nelle alte valli Stura e Vobbia e nella media valle
Scrivia (fra Busalla e Rigoroso).
Caratteristiche colturali: varietà tardiva e serbevole, di resa medio-bassa.
Località informatori: Acquasanta, Alpe di Vobbia, Alpepiana, Boasi, Chignero,
Costapelata, Garba, Isola Sottana, Masone, Piani di Vallenzona, Roncolongo,
Salvarezza, Santo Stefano, Sarissola, Tassorello, Voltaggio.
Altri nomi locali: Franseize [alta valle Stura, Voltaggio], Franseize de Servàesa
[Busalla, Sarissola], Giana, Giana de l’Arpe  (valli Scrivia e Vobbia), Giana de
Berga  [alta val Vobbia], Giana de san Stè  [valli Aveto e Sturla], patatta de
Chigné  [entroterra di Rapallo, alta Fontanabuona], Rionda de Mason [alta valle
Stura, Ponente genovese].
Note: dalla Riviera si andava a prendere il seme a Chignero, dove veniva riprodotta;
ricordata e apprezzata ovunque, è stata coltivata all’Alpe di Vobbia fino al 1995 e ai
Piani di Vallenzona fino al 1997; ne sono stati trovati ancora alcuni esemplari
(1999) all’Acquasanta, tenuti da Gianni e Mario Bismani, e ora il Consorzio di tutela
ne ha iniziata  la conservazione e la moltiplicazione.
Profilo elaborato sulla base delle testimonianze raccolte e dei tuberi recuperati.
Tubero: tondo, tondo-ovale, grosso, un poco appiattito, irregolare.

Buccia: chiara, liscia ma ricca
di occhi profondi (“affossati”).
Pasta: paglierina, di buona con-
sistenza.
Gemme: appena rosate, molto
profonde, quasi “bucate”.
Fiore: bianco.
Sapore e uso: sapore buono,
tiene bene la cottura; dopo la
cottura la grana della pasta
“luccicava come argento”
[Chignero].
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BIANCA DI COMO
La Bianca di Como , anche Biancona , proveniva dalla
montagna lariana, sopra Como, dove pare che alla fine
del Settecento fosse giunta dalla Savoia (Chambery),
per iniziativa di Alessandro Volta.
Agli inizi del Novecento era diffusa in Riviera, sul versan-
te sud-orientale della val Graveglia, in bassa valle Sturla
e in Fontanabuona. Nelle valli interne, a metà degli anni
Venti, risultava ancora ignota; poi nel tempo l’areale di
diffusione si è in parte confuso con quello della Qua-
rantina bianca . Una relazione del 1935 la descrive
come la varietà nostrale più diffusa in Italia e più espor-
tata all’estero.
Profilo sintetico elaborato sulla base delle testimonian-
ze raccolte: tubero tondo-ovale, leggermente appiattito,
di grossa pezzatura; buccia chiara, liscia; pasta bianco-
paglierina, consistente, al taglio risulta sensibilmente
meno fine della Quarantina bianca ; gemme chiare,
piuttosto superficiali; fiore bianco; di sapore molto buo-
no, era adatta per tutti gli usi. Varietà semiprecoce,
serbevole, abbastanza produttiva, sensibile
all’accartocciamento della foglia.
È stata ricordata da quasi tutti i testimoni, anche con il
più diffuso sinonimo Ciatta , o con i sinonimi locali:
Ciatta de Mongrosso  [valle Stura], Como ,
Formagèa [Voltaggio], Gianca de Carsci  [val
Brevenna], patatta  d’Egitto  [Voltaggio, alta
Fontanabuona], Quäntinn-a de Como  [val Graveglia],
Scignorinn-a  [val d’Aveto]. Viene confusa con la Qua-
rantina bianca , in particolare nella fascia compresa
fra Tolceto e Reppia e sulla montagna di Lumarzo e
Neirone

CATALANA
Patata di origine ignota, benché il suo nome probabil-
mente ne riveli la provenienza.
Era diffusa prima della seconda guerra mondiale in alta
Fontanabuona e alta val Trebbia: è stata ricordata a
Carpeneto, Forcossino, Giassina, Montebruno, Piane di

Altre varietà  coltivate
sulla Montagna genovese
prima del 1950

Prugnona

... dal colore viola-scuro, come quel-
lo delle prugne. Fu introdotta dopo
la prima Guerra mondiale. Noè
Abramo Bassi l’aveva portata da Cu-
neo, forse “Angiulin” Guarnicieri di
Costapelata l’aveva portata da
Montarsiccio (Bedonia); si presen-
ta come una probabile variante lo-
cale dell’inglese Fortyfold  (che
significa “quarantina”), nota fin dal
1836.
Diffusione: alta val d’Aveto,
Marcarolo, se ne trova la presenza anche in Fontanabuona e val Trebbia dove sono
state coltivate di recente; pare che comunque il centro di diffusione sia stato
Roncolongo, dove la Prugnona  è stata ed è conservata da Luigi Bassi.
Caratteristiche colturali: Varietà precoce, serbevole e di resa medio-bassa.
Località informatori: Allegrezze, Alpepiana, Bertigaro alto, Borzone, Casoni di
Amborzasco, Costapelata, Garba, Magnasco, Montebruno, Roncolongo.
Altri nomi locali: Brignonn-a  [Casoni di Amborzasco], Brugneua , patatta  dâ
Fossa  (Forcossino), patatta  d’Angiolin  [Allegrezze, Costapelata], Rossa
[Alpepiana, Borzone], Stellà  [Magnasco], Stellunn-a  [Garba], Vinata  [Voltag-

gio], Violetta  [Costapelata], è
comune e diffuso il nome
Quäntinn-a viola .
Note: talvolta [Bertigaro alto,
Casoni di Amborzasco] è consi-
derata la “vera Quarantina”, ri-
tenendo che la Quarantina
bianca  derivi da questa per pro-
gressiva decolorazione. Oggi il
Consorzio di tutela ne sta cu-
rando il recupero e la ripresa pro-
duttiva.

Profilo elaborato sulla base delle testimonianze raccolte e dei tuberi recuperati.
Tubero: tondo, globoso, irregolare.
Buccia: bicolore: crema e viola-lilla
Pasta: bianca e di consistenza molto fine.
Gemme: viola scuro, mediamente profonde.
Fiore: indaco.
Sapore e uso: Il sapore è delicato, regge bene la cottura ed è ottima per gli stufati.

Per la caratterizzazione organolettica di Virgilio Pronzati, vedi p. 84.
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guerra mondiale.

TOMBACCA
Giunge in Valgraveglia dagli Stati Uniti (Chicago), dopo
la prima guerra mondiale, portata da Domenico Garibaldi
di Conscenti, detto “Ciccolìn” e poi - dopo il ritorno -
“Tombacco”, per il frequente intercalare «tichi-
tombàcche», di significato ignoto (forse la storpiatura
di un’espressione inglese). La sua produzione era cir-
coscritta alla Valgraveglia, dove è stata ricordata a Ca-
stagnola, Conscenti, Ponte di Gaggia, Tolceto
Profilo sintetico elaborato sulla base delle testimonian-
ze raccolte: tubero rotondo e mediamente di grosso ca-
libro; buccia chiara e liscia; pasta bianca; gemme su-
perficiali; il fiore non è stato ricordato; il sapore era
gradevole. Varietà serbevole, di resa elevata.
È stata sostituita dopo la II guerra Mondiale dalle nuove
varietà straniere; se ne è perduta la semente da non più
di dieci anni.

TONDA DI BERLINO
Il suo nome originale è Böhms Allerfrüheste Gelbe
(“gialla precocissima”), è stata selezionata nel 1922
dall’incrocio fra Industrie  e Böhms ; diffusa fin dai
primi anni 1930 su tutta la Montagna genovese, è sta-
ta ricordata con familiarità pressoché da tutti i testimo-
ni, e talvolta considerata una varietà nostrale (come
mostrano i numerosi nomi locali Deberlìnn-
a, Derbelìnn-a  [Favale], Tedesca  [Case
Zatta], Tombarlìnn-a  [Brizzolara,
Baravasche].
Profilo sintetico elaborato sulla base delle te-
stimonianze raccolte e dei tuberi ritrovati:
tubero tondo, medio-piccolo, regolare; buccia
chiara, giallognola, liscia; pasta gialla; gemme
chiare, quasi superficiali; germoglio verde; fio-
re bianco; di sapore molto buono, regge bene
la cottura ed è adatta per tutti gli usi. Profilo
sintetico elaborato sulla base delle testimo-
nianze raccolte e dei tuberi ritrovati:
È stata importata tra gli anni Trenta e gli anni
Cinquanta; probabilmente è - insieme alla
Majestic  - la prima selezione industriale stra-
niera introdotta dai consorzi agrari sui nostri
monti; oggi è poco coltivata: se ne fa una pic-
cola produzione a Cavorsi.

Corsiglia, Rosasco, Urri.
Profilo sintetico elaborato sulla base delle testimonian-
ze raccolte: tubero tondo-ovale e di grossa pezzatura;
buccia chiara e ruvida; pasta bianco-paglierina; gemme
affossate; fiore bianco; di sapore mediocre, era resi-
stente alla cottura. La sua resa era mediamente scar-
sa.
Qualcuno l’ha confusa con la Taccagamba [Carpeneto,
Montebruno]; non sono seminate da almeno 30 anni.

CHIOGGIA
Originaria dell’Estuario veneto, dal quale veniva
importata, fin dai primi anni del ‘900. È giunta
nel Genovesato attraverso i consorzi agrari. Sul-
le riviste di agricoltura, intorno al 1912, a Geno-
va veniva pubblicizzata una varietà chiamata
Cinquantina di Chioggia . La sua diffusione
era limitata e sparsa; più frequente ad Ascona e
a Torrio, è stata ricordata anche a Allegrezze,
Casoni di Fontanigorda, Costapelata, Garba,
Pareto.
Profilo sintetico elaborato sulla base delle testi-
monianze raccolte: tubero tondo-ovale (ma “a

pera” in val Trebbia); buccia chiara, liscia; pasta giallo-
paglierina, di consistenza piuttosto fine; gemme chia-
re, superficiali; germoglio bianco, appena viola in pun-
ta; fiore bianco; di sapore gradevole (ma considerata
“mediocre” in val Trebbia), era adatta per ogni uso.
Veniva coltivata ancora alla fine degli anni “60; in alcu-
ne località [Casoni di Fontanigorda] era considerata di
scarso valore.

PORCHINA
La sua origine è ignota. Probabilmente il nome deriva
dall’uso di darla ai maiali, e questo la dice lunga sulla
sua qualità: infatti è ricordata nei comuni di Neirone e
Lumarzo come una patata di sapore cattivo, inadatta
per la cucina.
Profilo sintetico elaborato sulla base delle testimonian-
ze raccolte: tubero lungo e piccolo; buccia chiara; pasta
bianca e dura; gemme viola; il fiore non è stato ricorda-
to. Varietà di elevata produttività e molto resistente alle
malattie.
Era chiamata anche Potolinn-a  [Mocònesi] o
Porchinn-a ; è stata abbandonata dopo la seconda
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appendice 1

UN MANDILLO CARICO DI SEMI

CARAderfDERF
Virgilio Pronzati
Caratteristiche organolettiche di quattro varietà

Quarantina bianca Genovese
tubero crudo - aspetto:  pasta umida, a granulazione fine, di colore bianco opaco; odore:
delicato ma persistente, con sentore caratteristico proprio e lieve di farina di frumento
bagnata; sapore: appena percettibilmente dolce, equilibratamente sapido, polpa consi-
stente e croccante; retrogusto: lievemente vegetale e amidaceo.
tubero cotto al vapore - aspetto: pasta colore bianco molto opaco, con bordo più chiaro;
odore: delicato ma persistente, fine con sentore del tubero di farina impastata e di
focaccia di patate; sapore: lieve ed equilibrato dolce-sapido, con delicato fondo amaro-
gnolo; polpa morbida a grana molto fine; retrogusto: armonico; uso: di medio-buona
resistenza alla cottura, è quasi adatta a tutti i piatti: in particolare nelle insalate, al
forno, negli gnocchi, con pasta al pesto, con pesci al forno.
Cabannese
tubero crudo - aspetto:  pasta umida, a granulazione medio-grossa, di colore giallo
chiaro opaco; odore: abbastanza delicato, caratteristico, con sentori vegetali e di terra
bruna umida; sapore:  lieve percezione sapido-dolce abbastanza persistente; polpa consi-
stente e croccante; retrogusto: lievemente vegetale e terroso.
tubero cotto al vapore - aspetto: pasta colore giallo limone opaco, con uno strato più
scarico a 1 cm dall’orlo della buccia; odore: tenue, poco persistente, con sentori vege-
tali e lievemente aromatici (melissa); retrogusto: lievemente vegetale e terroso; uso:
idonea per purè, focacce e fritta.
Cannellina nera del Tigullio
tubero crudo - aspetto:  pasta umida, a granulazione fine, di colore bianco opaco; odore:
abbastanza intenso, caratteristico, con sentori di terra umida e castagna lessa; sapore:
lieve percezione sapido-dolce con fondo amarognolo; polpa molto consistente e croccan-
te; retrogusto: lievemente vegetale (zucchino crudo e castagna lessa) e terroso.
tubero cotto al vapore - aspetto: pasta colore bianco ghiaccio al centro, più scarico al
bordo; odore: deciso, intenso, persistente, caratteristico, con sentori di castagna bollita
e fieno; sapore: sapido-dolce persistente; polpa soda, ma morbida a grana fine; retrogu-
sto: non fine, di castagna lessa e lievemente terroso; uso: adatta per le insalate, croc-
chette, nelle verdure in umido, negli stufati di carni rosse, fritte.
Prugnona
tubero crudo - aspetto:  pasta umida, a granulazione abbastanza fine, di colore bianco opaco;
odore: abbastanza intenso, persistente, caratteristico, con lievi note vegetali di cardo e cetriolo;
sapore:  leggerissima percezione dolce-sapido discretamente continua; polpa molto consisten-
te e croccante; retrogusto: lieve percezione vegetale di cetriolo verde.
tubero cotto al vapore - aspetto: pasta colore bianco molto opaco quasi omogeneo; odore:
delicato ma poco persistente, caratteristico, con lieve percezione vegetale; sapore: equili-
bratamente dolce, lievemente sapido, discertamente continuo; polpa abbastanza morbi-
da, a grana discretamente fine; retrogusto: discretamente armonico con gradevole e lieve
amarognolo; uso: di buona resistenza alla cottura; ideale per insalate, al forno, con stoc-
cafisso in umido sia al verde che accomodato, con spezzatini di carne bianca.

Un patrimonio a rischio

LA PROVENIENZA
E LO SCAMBIO DELLA SEMENTE
bbiamo parlato di prezzi: è un punto
fondamental
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Semi dal Genovesato
schede a cura di Raffaella Alborghetti

Bietola GÈA PICCINN-A
Loc. Zerli (Ne, GE) 400 m. slm.
Semina/Raccolta: aprile-luglio/maggio-aprile.
Descrizione: varietà resistente al freddo; foglia
allungata, glabra, colore verde intenso, margi-
ne intero, senza lobature, apice molto arroton-
dato, con costa piccola; lamina di spessore in-
termedio, inclinata verso il basso.

Cipolla ROSSA (ROSSA DI ZERLI)
Loc. Zerli (Ne, GE) 400 m. slm.
Semina/raccolta: settembre (bulbi)/giugno.
Descrizione: bulbo ellittico appiattito (cm 10 x
8) rosso o rosa, colletto stretto, apice depres-
so, base conica; strato secco con aderenza me-
dia, spessore medio-alto e colore di fondo rosa
chiaro con porzioni irregolari rosso porpora. Ini-
zia a germogliare 3 mesi dopo la raccolta.

Fagiolana (Bianco di Spagna) FASCIOULANN-A
Loc. Allegrezze (S. Stefano d’Àveto, GE) 850 m. slm.
Semina/raccolta: metà maggio/metà settembre;
Descrizione: fiore bianco; baccello ricurvo (3-4
semi, cm 13-14 x 1,6); seme reniforme (cm 1,2
x 2,3-2,4), bianco.

Fagiolana (Bianco di Spagna) QUARANTINN-A
Loc. Còsola (Cabella L.re, AL) 950 m. slm.
Semina/raccolta: inizi maggio/inizi settembre
Descrizione: fiore bianco; baccello da curvo a
molto curvo (4 semi, cm 13,5 x 2,1), con forma
variabile e sezione trasversale “a pera”; seme
cuboide (cm 3 x 1,6-1,7), bianco.

Fagiolo BALLIN DA SC-CIOEPPO
Loc. Costa di Zerli (Ne, GE) 400 m. slm.
Semina/raccolta: fine giugno/inizi ottobre
Descrizione: fiore giallo tenue; baccello legger-
mente ricurvo (6 semi, cm 10-12 x 1,3-1,5);
seme arrotondato (XXX), perla uniforme.

Fagiolo BALLIN DE LOTO
Loc. Costa di Zerli (Ne, GE) 400 m. slm, provie-
ne da loc. Santa Giulia (Lavagna, GE)
Semina/raccolta: metà maggio/inizi agosto
(mangiatutto), metà settembre (da sgranare)
Descrizione: fiore bianco con screziature vio-
lette sulla corona; baccello diritto (7-8 semi, cm
10 x 0,9); seme cuboide (cm 0,7 x 0,9), borde-
aux uniforme senza screziature .

Fagiolo FASCEU DA MÊGA
Loc. Santa Lucia (Ne, GE) 100 m. slm.
Semina/raccolta: metà maggio/da inizi agosto
Descrizione: fiore bianco con sfumature lilla;
baccello diritto (4 semi, cm 10-11 x 1); seme cu-
boide (cm 0,9 x 1,4), marrone scuro uniforme.
Seminato nel mais, soffre l’insolazione diretta.

Fagiolo FASCIEU ROMANO
Loc. Zerli (Ne, GE) 400 m. slm.
Semina/raccolta: inizi luglio/da fine settembre.
Descrizione: fiore bianco rosato; baccello ricur-
vo (6 semi, cm 16,6 x 2); seme cuboide (cm
XXX), marrone chiaro con striature più scure.

Nota: le schede riportano, in sintesi, una parte dei dati
rilevati; la località indicata è quella nella quale la varietà
è stata moltiplicata nel corso del 2001; i fagioli sono
tutti rampicanti, “mangiatutto e (salvo il Fasceu da
mêga) da sgranare; le dimensioni sono espresse in cen-
timetri e ordinate per lunghezza e larghezza (o circonfe-
renza). Le sementi sono state moltiplicate da Giorgio
Aragone (Còsola), Marcello Cassinelli (Costa di Zerli e
Santa Lucia), Franca Damico (Zerli), Roberto Del Tufo
(Celesia, in Val Cichero) Ines Garibaldi (Sambuceto),
Massimo Monteverde (Allegrezze), Marco Righetti
(Cavorsi), Andrea Savio (Carsegli).
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Fagiolo FAXEU DA TUÌA
Loc. Carsegli (Montoggio, GE) 750 m. slm.
Semina/raccolta: metà maggio/metà agosto.
Descrizione: fiore bianco azzurro; baccello leg-
germente ricurvo (6 semi, cm 10 x 1-1,5); seme
ovale (cm 0,9-1 x 1,3-1,5), con sfondo beige,
presenza di linee marrone scuro quasi concen-
triche, ileo bianco con contorno arancione.

Fagiolo FAXEU DE MILAN
Loc. Casalino (Montoggio, GE) 450 m. slm, pro-
viene da loc. Sanguineto (Montoggio, GE).
Semina/raccolta: metà giugno/metà settembre.
Descrizione: fiore bianco; baccello leggermen-
te ricurvo (5-6 semi, cm 10-12 x 1-1,1); seme
cuboide-ovale (XXX), marrone chiaro con stria-
ture scure.

Fagiolo LAMBARDÈN
Loc. Cavorsi (Torriglia, GE) 780 m. slm.
Semina/raccolta: metà maggio / XXX
Descrizione: fiore bianco rosato; baccello da di-
ritto a leggermente ricurvo (6 semi, cm 17-19 x 1-
1,2); seme reniforme (cm 1,9-2 x 0,8-0,9), quasi
nero, sfondo beige con striature marrone scuro.

Fagiolo PÂTANIN SENCIO
Loc. Costa di Zerli (Ne, GE) 400 m. slm.
Semina/raccolta: fine giugno/XXX
Descrizione: fiore bianco sporco; baccello leg-
germente curvo (6-7 semi, cm 11-12 x XXX),
con sezione trasversale “a pera”, verde alla mas-
sima estensione, beige con puntinatura rossa-
stra (color ruggine) alla raccolta; seme cuboi-
de-ovale (cm 0,6-0,7 x 1), beige uniforme.
Sencio signofica “piccino” (un agnello di picco-
le dimensioni si dice sencinn-o).

Mais OTTO FILE TORTONESE
Loc. Celesia (San Colombano C., GE) 300 m. slm.
Semina/raccolta: fine aprile/fine settembre.

Descrizione: pianta alta m. 1,4 (in annata sic-
citosa), porta 1-2 pannocchie di forma regola-
re e allungata (cm 24 x 2,5), con otto file di
semi; seme arrotondato (cm 09-0,1 x 1-1,1,
spessore cm 0,4-0,6), arancione, esternamente
vitreo, con piccola porzione amilacea centrale.

Pomodoro PENDINN-A GROSSA
Loc. Zerli (Ne, GE) 400 m. slm.
Semina/Raccolta: metà marzo/agosto
Descrizione: frutto allungato a forma di cuore (cm
8 x 6), rosso di intensità intermedia, leggermente
costoluto; apice moderatamente depresso con diffi-
coltà nel distacco della pelle;  forma della sezione
trasversale irregolare, base del frutto piatta; contie-
ne pochi semi; ogni grappolo porta da 3 a 4 frutti.

Prezzemolo PURSÈMMERO
Loc. Allegrezze (S. Stefano d’Àveto, GE) 850 m. slm.
Semina/Raccolta: da inizi maggio/da metà luglio.
Descrizione: pianta medio-alta, foglie di medie di-
mensioni con margini poco frastagliati e lobature
poco profonde; profumo intenso, resistente al freddo.

Rapa RAVA GIANA
Loc. Allegrezze (S. Stefano d’Àveto, GE) 850 m. slm,
proviene da Orèzzoli (Ottone, PC).
Semina/raccolta: da metà aprile, con trapianto
a fine giugno/inizi ottobre.
Descrizione: bulbo ellittico di colore violaceo.

Scalogno TZIGOLLA BAOSA
Loc. Allegrezze (S. Stefano d’Àveto, GE) 850 m. slm.
Semina/raccolta: fine marzo/inizi agosto.
Descrizione: bulbo ovale, viola chiaro, con col-
letto di spessore medio e base di forma conica;
strato secco con spessore sottile, forte aderen-
za dopo la raccolta e colore bruno chiaro uni-
forme; ogni bulbo contiene mediamente 7 bul-
billi (cm 6,5-7 x 2,3-3), facilmente separabili.
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estratto dallo Statuto
Titolo I

Art. 01 - NOME.
Su iniziativa e per incoraggiamento del «Comitato promotore per il recupero e la
valorizzazione del patrimonio varietale di patata della Montagna genovese»
[Co.Re.Pa.], è costituito un consorzio volontario di produttori agricoli denominato
«Consorzio di tutela della Quarantina bianca Genovese e delle patate tradizionali
della Montagna genovese» [Consorzio].

Art. 02 - SCOPO
Il Consorzio tutela il patrimonio varietale tradizionale della Montagna genovese,
descritto attraverso la ricerca storica e l’indagine territoriale, con lo scopo di
recuperarne e promuoverne la produzione.
In particolare, controlla, promuove, assiste, difende la produzione e la diffusione
delle varietà tradizionali di patata della Montagna genovese - a partire dalla Quaran-
tina bianca Genovese - vigilando sull’osservanza delle norme previste dallo Statuto,
dai regolamenti interni e dai disciplinari di produzione.
Inoltre:
a. costituisce e, attraverso strutture proprie o di terzi convenzionati, assicura il

mantenimento in purezza delle varietà tradizionali, a partire da quelle recuperate
e risanate dal Co.Re.Pa.;

b. cura, attraverso i propri consorziati il mantenimento, la moltiplicazione e la
diffusione delle sementi;

c. fornisce informazione, assistenza tecnica e organizzativa ai produttori
consorziati;

d. registra propri marchi di tutela, stabilisce con regolamento vincolante per tutti
i propri aderenti le condizioni per la loro concessione, il loro uso, il loro controllo,
le cause di revoca e i provvedimenti contro il loro uso illecito o improprio;

e. chiede il marchio europeo di tutela e ne assume la titolarità;
f. svolge azioni promozionali in Italia e all’estero da attuare anche attraverso:
- la partecipazione a mostre, eventi, fiere e mercati;
- l’organizzazione di convegni riguardanti la tutela e la promozione della biodiversità

colturale, in particolare delle varietà orticole tradizionali e del connesso patri-
monio rurale, culturale e identitario;

- ricerche di mercato e studi sulla formazione dei prezzi;

appendice 2

DOCUMENTI DEL CONSORZIO

Zucca COESSO (SUCCO, SUCCA DA VIN)
Loc. Sambuceto (Ne, GE) 300 m. slm.
Semina/raccolta: inizi aprile/ottobre.
Descrizione: fiore bianco; frutto a fiasco, giallo-
gnolo a maturità compiuta (cm 31 x 25). Secco
ha la consistenza del legno; non si utilizza da
mangiare, ma come utensile per contenere li-
quidi; se il collo ha la forma ricurva ed è tagliato
a mestolo serve per travasare il vino; legato al dor-
so tramite una retina era usato come salvagen-
te; aperto frontalmente poteva contenere un pic-
colo presepe. Appartiene al genere Lagenaria.

Zucchino SUCCHIN DE CASÆN
Loc. Casalino (Montoggio, GE) 450 m. slm.
Semina/raccolta: da metà aprile a luglio /da ini-
zi luglio a ottobre.
Descrizione: foglie profondamente lobate e ric-
che di peli; fiore femminile persistente e di no-
tevoli dimensioni; frutto verde (cm 15-17 x 8)
con rilevante presenza di lenticelle disposte a
formare disegni longitudinali, con 10-11 costo-
lature più scure; peso medio g. 75.

Sono in corso di osservazione le seguenti varietà:

Cavolo BROCCOLO
Cavolo GAGGETTA (LOMBARDIN GIANCO )
Cavolo LOMBARDIN NEIGRO (di Seconda )
Cavolo PISANO
in Valgraveglia (Raffaella Alborghetti)

Fagiolana (Bianco di Spagna) QUARANTINN-A
Fagiolana (Bianco di Spagna) BIANCA DI FIGINO
in Val Borbera (Oriana Porfiri)

Frumento TOSELLA
in Valgraveglia (Oriana Porfiri)

Mela CABELLOTTA
in Valbrevenna e Montoggio (Isa. Dalla Ragione)
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punti di consumo e vendita di qualunque natura) che senza alcuna restrizione di
ambito territoriale:
a. presentano domanda scritta di adesione indirizzata al Presidente del Consorzio,

da questi accolta con giudizio insindacabile dopo avere sentito il parere del
Vicepresidente e del Direttore del Consorzio;

b. versano la quota annua di adesione ammontante, per l’anno 2000, a
cinquantamila lire, rivalutabile di anno in anno su decisione dell’Assemblea.

L’eventuale trasferimento parziale o totale dell’azienda da parte dei produttori agri-
coli consorziati o degli esercenti affiliati per qualunque causa, anche in seguito ad
atto tra vivi o a successione, è causa di risoluzione automatica della partecipazione
al Consorzio da parte dello stesso consorziato-alienante, con perdita dello stesso di
ogni diritto alla restituzione delle quote fino a quel momento versate.

Art. 7 - OBBLIGHI DEGLI  ADERENTI
I produttori agricoli consorziati si impegnano:
a. a rispettare lealmente, senza riserve e/o eccezioni, questo Statuto, i regola-

menti e i disciplinari del Consorzio;
b. a fornire i dati aziendali e produttivi richiesti dal Consorzio;
c. a versare con sollecitudine le quote dovute al Consorzio;
d. a fornire la massima collaborazione agli incaricati dei controlli autorizzati dal

Presidente, a garantire loro l’immediato e libero accesso ai luoghi di produzione,
trattamento e conservazione, e a permettere, con spirito collaborativo, i control-
li in azienda e sui documenti amministrativi e fiscali riguardanti l’attività del
Consorzio;

e. a rispettare ogni impegno concordato con il Consorzio su quantità, qualità,
confezione, prezzo del prodotto e quota dovuta al Consorzio sul prodotto selezio-
nato e marchiato.

Gli esercizi Affiliati si impegnano:
a. a rispettare lealmente questo Statuto e i patti concordati con il Consorzio per la

commercializzazione e la comunicazione dei prodotti tutelati e per la protezione
della loro immagine;

b. a versare con sollecitudine la quota annua dovuta al Consorzio.

Art.  8 - PRIVILEGI DEGLI ADERENTI
I soci fondatori hanno la prelazione sull’acquisto del quaranta per cento dei tuberi-
seme selezionati, riconosciuti e tutelati dal Consorzio.
Tutti i produttori agricoli consorziati hanno la prelazione sull’acquisto di un ulterio-
re cinquanta per cento dei tuberi-seme selezionati, riconosciuti e tutelati dal Con-
sorzio.
Il restante dieci per cento dei tuberi-seme selezionati, riconosciuti e tutelati dal
Consorzio, oltre alla parte eventualmente non richiesta dai produttori agricoli
consorziati, è acquistabile dai produttori non aderenti al Consorzio, secondo moda-
lità deliberate ogni anno dal Consiglio di Amministrazione.
Solo i produttori agricoli consorziati possono ricevere il marchio di tutela del Consor-
zio, fruire della sua assistenza, dei suoi servizi e delle sue azioni promozionali.
Solo gli esercenti affiliati vengono pubblicizzati dal Consorzio e per primi hanno la

- la gestione, la partecipazione e la realizzazione di programmi e progetti, anche
finanziati con risorse pubbliche;

- qualsiasi altra attività che favorisca l’attività dei produttori e consenta di valoriz-
zare i prodotti tutelati;

- realizzazione di materiale promozionale e di pubblicazioni.

Art.03 - AMBITO TERRITORIALE
L’ambito territoriale del Consorzio è descritto nell’appendice che integra questo
Statuto. [vedi Disciplinare generale]
Eventuali integrazioni, limitate alle zone confinanti con tale ambito territoriale,
devono essere comprovate dalla ricerca storica ed essere approvate dall’Assemblea.

Art.  4 - SEDE.
Il Consorzio ha la sede legale in Torriglia (16029 GE), via N.S. della Provvidenza 3,
presso la sede scientifica del Parco Regionale dell’Antola.

Art.05 - DURATA
La durata del Consorzio è fissata fino al 31 dicembre 2025, salvo la possibilità di
proroga che, prima della scadenza, potrà essere deliberata dall’Assemblea.

Titolo II

Art. 6 - ADERENTI
Sono aderenti al Consorzio:
a. i soci fondatori;
b. i soci ordinari;
c. i soci affiliati.
Si definiscono “soci fondatori” i produttori agricoli che:
a. producono patate all’interno dell’ambito territoriale definito nel precedente art.

3;
b. avendo risposto all’invito rivolto dal Co.Re.Pa. ai propri aderenti, partecipano alla

costituzione del Consorzio;
c. sottoscrivono la quota unica di iscrizione ammontante a duecentomila lire;
d. versano la quota annua equivalente a quella prevista per i soci ordinari. I soci

fondatori sono esonerati dalla quota annua di adesione per l’anno 2000.
Si definiscono “soci ordinari” i produttori agricoli singoli o associati che:
a. producono patate all’interno dell’ambito territoriale definito nel precedente art.

3;
b. presentano domanda scritta di adesione indirizzata al Presidente del Consorzio,

da questi accolta dopo avere verificato la condizione prevista nel precedente
punto a;

c. sottoscrivono la quota unica di iscrizione ammontante a duecentomila lire;
d. versano la quota annua di adesione ammontante, per l’anno 2000, a ventimila

lire, rivalutabile di anno in anno su decisione dell’Assemblea.
Si definiscono “soci affiliati” i titolari di esercizi pubblici o commerciali (ristoranti,
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possibilità di acquistare le patate da consumo.

Art. 09 - RECESSO, ESCLUSIONE, SOSPENSIONE
Ogni consorziato ha facoltà di recedere dal Consorzio con comunicazione inviata al
Presidente, per mezzo di lettera raccomandata.
Il consorziato che esercita la facoltà di recedere:
a. perde ogni diritto alla restituzione delle quote fino a quel momento versate;
b. perde il diritto all’uso del marchio di tutela e a ogni servizio del Consorzio;
c. può essere riammesso nel Consorzio seguendo l’iter di ammissione previsto

per i nuovi aderenti, ripetendo, nel caso dei produttori agricoli, il pagamento
della quota unica di iscrizione.

L’esclusione dei consorziati è deliberata dal Consiglio di Amministrazione e ha
effetto immediato per:
a. il venire meno dei requisiti previsti dal precedente art. 6;
b. gravi inadempienze o violazioni allo Statuto, ai regolamenti, ai disciplinari di

produzione;
c. comprovata concorrenza sleale o omesso rispetto del prezzo fissato dal Consor-

zio;
d. comprovate azioni od omissioni che possano arrecare grave danno al Consorzio

e alla sua immagine;
e. cessione di materiale da seme a persone esterne al Consorzio senza l’autorizza-

zione del Presidente.
Il produttore escluso può opporre ricorso contro la deliberazione di esclusione con
istanza scritta rivolta al coordinatore del Collegio dei Probiviri che dovrà pronunciar-
si con parere scritto entro trenta giorni.
In caso di conferma della deliberazione di esclusione, il produttore:
a. perde ogni diritto alla restituzione delle quote fino a quel momento versate;
b. perde il diritto all’uso del marchio di tutela e a ogni servizio del Consorzio;
c. non può più essere riammesso nel Consorzio, salvo specifica dispensa adottata

dal Collegio dei Probiviri, su istanza di riammissione scritta dall’interessato.
In caso di morosità protratta oltre due mesi nel pagamento del contributo annuo e
di quant’altro sia dovuto al Consorzio, con decisione del Presidente, viene sospeso
il diritto all’uso del marchio di tutela e a ogni servizio del Consorzio. Passati sei
mesi, il perdurare della morosità automaticamente manifesta la volontà di recedere
del consorziato, anche in assenza della rituale comunicazione scritta.
[omissis]

Articoli omessi: Fondo consortile (art. 10), Assemblea (art. 11), Convocazione del-
l’assemblea (art. 12), Validità dell’assemblea (art. 13), Diritto di voto (art. 14),
Prerogative dell’assemblea (art. 15), art. Ricorsi (art. 16), Altri organi consortili (art.
17), Consiglio di amministrazione (art. 18), Convocazione del consiglio di ammini-
strazione (art. 19), Validità del consiglio di amministrazione (art. 20), Diritto di voto
(art. 21), Prerogative del consiglio di amministrazione (art, 22), Presidente (art.
23), Direttore (art. 24), Collegio dei probiviri (art. 25), Esercizio consortile (art. 26),
Controlli (art. 27), Norme finali (art. 28).

DELLE PATATE LOCALI E TRADIZIONALI DELLA MONTAGNA GENOVESE10

approvato dal C.d.A. del Consorzio il 10 novembre 2001

Premessa
IL CONSORZIO tutela la produzione e promuove la commercializzazione di varietà
agroalimentari locali e tradizionali11  della Montagna genovese prodotte dai coltiva-
tori iscritti che rispettano lo statuto, le decisioni del Consorzio e il presente discipli-
nare.

Art.01 - VARIETA’
- Le varietà locali e tradizionali di patata tutelate dal Consorzio - individuate e

descritte attraverso una specifica ricerca storico-territoriale [M. Angelini, Le
patate tradizionali della Montagna genovese, CoRePa, Genova 1999] e ricono-
scibili con le caratteristiche riportate nel successivo art. 3 - sono le seguenti:

- Quarantina bianca : popolazione notoriamente conosciuta nella zona di pro-
duzione [sotto, art. 2] anche attraverso i sinonimi locali12: Quarantina
(*Quäntìnn-a), Bianca di Torriglia (*Gianca de Torriggia), Bianca dagli occhi
rossi (*Gianca dai eugi rosci), oppure con l’aggettivo Bianca associato a un
toponimo locale compreso nella zona di produzione (tra i più comuni: Bianca dei
Casoni, o delle Capanne, o di Grondana, o di Montoggio).La selezione della
stessa varietà curata dal Consorzio è chiamata Quarantina bianca Genovese.

- Cabannese : popolazione notoriamente conosciuta anche attraverso i sinoni-
mi locali3: Cabannina (*Cabanninn-a), Patata di Cabanne.

- Cannellina nera : popolazione notoriamente conosciuta anche attraverso i
sinonimi locali3: Cannellina (*Cannellinn-a), Nera (*Nèigra). La selezione della
stessa varietà curata dal Consorzio è chiamata Cannellina nera del Tigullio.

- Giana rionda : popolazione notoriamente conosciuta anche attraverso i sino-
nimi locali3: Francese (*Franseize), Gialla di Berga (*Giana de Berga), Tonda di
Masone (*Rionda de Mason), Patata di Chignero (*Patatta de Chigneu).

- Morella : popolazione notoriamente conosciuta anche attraverso i sinonimi
locali3: Mora (*Mòa, *Moella), Morellina (*Moellinn-a), Violetta.

- Prugnona : popolazione notoriamente conosciuta anche attraverso i sinonimi
locali3: Prugnata (*Brugneua), Quarantina viola (*Quäntinn-a viola), Stellata
(*Stellà).

Art.02 - ZONA DI PRODUZIONE
- L’ambito di competenza del Consorzio comprende la provincia di Genova e i

territori montani confinanti, omogenei al Genovesato per ambiente e cultura;
all’interno di tale ambito si collocano le tradizionali zone di produzione delle
varietà di patata tutelate, definite con i seguenti limiti altimetrici e territoriali:

Disciplinare generale di produzione
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pianta, con dimensione della corolla da media a larga e colore rosso violetto
della parte interna; maturazione tardiva; qualità culinaria di tipo A [a polpa
soda], con buona o elevata consistenza della polpa, di aspetto poco farinoso,
poco umida, granulazione abbastanza fine, gusto tipico di patata pronunciato,
intenso gusto secondario di castagna, senza retrogusti o aromi spiacevoli, di
sapore molto caratteristico. Sostanza secca media: 22,14%;

d) Giana rionda : forma del tubero rotonda, con profilo irregolare; tuberi di buccia
liscia, con colore di tonalità gialla; pasta di colore giallo paglierino, di granulazione
fine, media consistenza e aspetto umido, non farinoso; gemme chiare o appena
rosate e molto profonde, talvolta “affossate”; germoglio chiaro; fiori di colore
bianco nella parte interna;

e) Morella : forma del tubero allungata, di buccia liscia, di colore violetto unifor-
me; pasta di colore bianca, di granulazione fine e buona consistenza della
polpa; gemme appena profonde; fiori con colore della parte interna rosso-violet-
to;

f) Prugnona : forma del tubero tonda, tondo-ovale, con profilo appena irregolare;
tuberi di buccia liscia, di colore rosso-viola con macchie irregolari di colore
giallo; pasta di colore bianco, di granulazione fine e buona consistenza della
polpa; gemme mediamente profonde con evidenti sfumature; germoglio con
colorazione antocianica della base blu-violetto intensa; fiori con colore della
parte interna rosso-violetto.

Art. 4 - QUALITÀ DEI SITI DI PRODUZIONE
- I terreni più idonei per la coltivazione sono esposti a Sud, Sud-Est, e hanno le

seguenti caratteristiche pedologiche ottimali riferite allo stato esplorativo delle
radici: terreno sciolto o franco-sabbioso; drenaggio buono; profondità ottimale
per lo sviluppo dell’apparato radicale di almeno 40 cm.

Art.05 - NORME GENERALI DI PRODUZIONE
Sono previste le seguenti norme generali di coltivazione:

Produzione
La produzione tutelata dal Consorzio viene fatta dai coltivatori iscritti - nel rispetto
dello statuto, del disciplinare e delle decisioni del Consorzio - secondo due modi di
produzione:
a) - sopra 800 m. di quota;

- con rotazione del terreno di almeno 3 anni, con esclusione delle solanaceæ;
- con la semina di tuberi interi, pregerminati, privi di alterazioni o segni di ma-

lattia;
- separata da altre colture di patata o di altre orticole;
- con il taglio anticipato della pianta entro 80 giorni dalla semina;
Le patate così prodotte sono definite da miglioramento.

b) - nelle aree e sopra le altitudini previste per ciascuna singola varietà [prece-
dente art. 2];

stelo da sottile a medio e habitus semieretto; foglia da piccola a media, con
silohuette aperta; bassa frequenza di fiori nella pianta, con media dimensione
della corolla e colore bianco della parte interna; maturazione di media precocità;
qualità culinaria di tipo BA [adatta per tutti gli usi], con medio-scarsa consisten-
za della polpa e aspetto da umido ad abbastanza umido, non farinosa, con
granulazione fine, gusto tipico di patata poco pronunciato, senza retrogusti o
aromi spiacevoli, di sapore delicato. Sostanza secca media: 18,67%;

b) Cabannese : forma del tubero tonda, tondo-ovale; tuberi di buccia scabrosa e
reticolata, di colore giallo; pasta di colore giallo vivo, di granulazione medio-
grossa e scarsa consistenza della polpa; gemme superficiali; fiori con colore
della parte interna rosso-violetto;

c) Cannellina nera : forma del tubero da lunga a molto lunga; con occhi molto
profondi, buccia mediamente rugosa e gialla (bruna, con macchie più scure),
base degli occhi di colore giallo; germoglio medio-piccolo, conico, con colorazio-
ne antocianica della base molto forte; pianta di altezza media, con stelo da
medio a grosso e habitus inizialmente eretto; media frequenza di fiori nella

a) Quarantina bianca : sopra i 300 m. di quota, nelle province di Genova, Ales-
sandria (limitatamente alle comunità montane “Alta Val Lemme e Alto Ovadese”,
“Valli Borbera e Spinti” e ai comuni di Arquata Scrivia, Belforte Monferrato, Gavi,
Molare, Montaldeo, Ovada, Parodi Ligure), La Spezia (limitatamente ai comuni
di Carro, Maissana, Varese Ligure), Parma (limitatamente ai comuni di Albareto,
Bedonia, Tornolo), Piacenza (limitatamente ai comuni di Cerignale, Ferriere,
Ottone, Zerba), Savona (limitatamente ai comuni di Sassello, Urbe);

b) Cabannese : sopra i 600 m. di quota, nelle valli Aveto, Ceno, Taro;
c) Cannellina nera : a Levante di Genova, senza limiti di quota, fra lo spartiacque

appenninico e il mare;
d) Giana rionda : senza limiti di quota, nell’areale comprendente il Ponente geno-

vese e le valli Borbera, Lemme, Orba, Scrivia, Stura e nella fascia montana imme-
diatamente a nord e a occidente di tale areale;

e) Morella : senza limiti di quota, in tutto l’ambito di competenza del Consorzio,
nell’areale comprendente il Levante genovese e le valli Bisagno, Fontanabuona,
alta Scrivia (comuni di Montoggio, Valbrevenna), Sturla, Trebbia;

f) Prugnona : sopra i 600 m. di quota, senza limiti di territorio.
- Il Consorzio con deliberazione formale può autorizzare alla produzione singole

aziende di zone montane immediatamente contigue ai limiti territoriali descrit-
ti, comunque nel rispetto delle quote altimetriche minime previste per ciascuna
varietà.

Art. 3 - CARATTERISTICHE DI RICONOSCIMENTO DEL PRODOTTO
- Le varietà di patata tutelate dal Consorzio sono riconoscibili attraverso le se-

guenti principali caratteristiche medie13:
a) Quarantina bianca : tubero di forma corta ovale, da tonda a tonda-ovale; con

occhi profondi, buccia liscia e gialla, base degli occhi di colore rosso (molto
debole); germoglio piccolo, cilindrico largo, con colorazione antocianica alla
base blu-viola di intensità da molto debole a scarsa; pianta di altezza media, con
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a) avere le caratteristiche corrispondenti a quelle della varietà seminata;
b) essere integri, non germogliati, privi di difetti e segni di malattia o marcescenza;
c) avere calibro superiore a 30 mm per le patate da miglioramento, o a 45 mm per

quelle da consumo14 .
- Possono essere selezionate - ma separatamente e come patatini da forno -

anche le patate da consumo di forma tondeggiante e calibro compreso fra 30 e
40 mm.

Art.08 - CONTROLLI
- Il Consorzio, attraverso i propri tecnici e incaricati, dispone i controlli che ritiene

più opportuni per verificare il rispetto del presente disciplinare da parte dei
produttori, i quali sono tenuti a fornire la massima collaborazione agli incaricati
dei controlli e a garantire l’immediato e libero accesso ai luoghi di produzione e
conservazione. L’esito dei controlli è immediatamente verbalizzato.

- Per la Quarantina bianca  [Genovese ], in caso di concessione della Deno-
minazione di Origine Protetta, saranno svolti controlli sulla produzione da parte
di un organismo autorizzato ai sensi dell’art. 10 del regolamento UE 2081/92.

Art.09 - DESIGNAZIONE DEL PRODOTTO
- La commercializzazione delle varietà di patata tutelate, avviene in confezioni

idonee approvate dal Consorzio, riportanti una specifica etichetta contenente il
marchio del Consorzio, l’indicazione della varietà, l’anno di produzione, i dati del
produttore, il peso netto all’origine.

- Per la Quarantina bianca  [Genovese ], in caso di concessione della Deno-
minazione di Origine Protetta, sulle confezioni sarà indicata in caratteri di stampa
la dicitura QUARANTINA  BIANCA  GENOVESE D.O.P. seguita immediatamente dalla
dizione Denominazione di origine protetta , la quale può essere ripetuta in
altra parte del contenitore o dell’etichetta anche in forma di acronimo D.O.P.

- Per le partite destinate all’esportazione, deve figurare la dizione “prodotto in
Italia”.

NOTE
10 Il Disciplinare Denominazione di Origine Protetta (D.O.P.) Quarantina bianca

Genovese è tratto dal Disciplinare generale di produzione, dal quale differisce
solo perché tratta esclusivamente della Quarantina bianca Genovese  e
tralascia le altre varietà. Copia del diciplinare DOP può essere richiesta scriven-
do alla sede del Consorzio o all’indirizzo di posta elettronica
consorzio.quarantina@libero.it

11 Corrispondono alle  varietà definite “da conservazione” nella direttiva CEE 98/
95/CE, art. 8, c. 1.

12 Per le caratteristiche fenologiche della Quarantina bianca  e della Cannellina
nera, sono stati usati i descrittori UPOV

13 L’asterisco * precede la forma più corrente del nome vernacolare locale.
14 Per le varietà Cannellina nera  e Morella  non conta il calibro, ma la lunghez-

za che deve essere maggiore di 60 mm.

- con divieto di monosuccessione.
Le patate così prodotte sono definite da consumo.

Fertilizzazione
È previsto l’uso dei prodotti inseriti nell’elenco «prodotti per la concimazione e
l’ammendamento», pubblicato in appendice al regolamento CE 2092/91 e suc-
cessive modifiche e integrazioni; lo stallatico deve provenire da allevamenti non
intensivi che utilizzano risorse foraggiere locali.

Cure colturali
Sono ammesse:
a) le cure colturali che rispettano gli usi locali, purché non siano in contrasto

con il presente disciplinare;
b) la pacciamatura con residui vegetali e altri materiali naturali;
c) le tecniche di controllo con mezzi meccanici e termici per il controllo delle

erbe spontanee.
Sono vietati:
d) i diserbanti chimici e ormonici;
e) le tecniche di coltivazione senza suolo;
f) la disinfezione e la disinfestazione del terreno con mezzi chimici e fisici.

Difesa fitosanitaria
Nelle regioni che hanno adottato un disciplinare di produzione integrata per la
coltivazione della patata (ex regolamento CE 2078/92), la difesa fitosanitaria è
conforme a quanto in esso è previsto.
Nelle regioni che ancora non hanno adottato un tale disciplinare, sono ammessi,
nel pieno rispetto dei dosaggi previsti e dei tempi di carenza, i trattamenti fitosanitari
fatti con:
a) le cure colturali che rispettano gli usi locali, purché non siano in contrasto

con il presente disciplinare;
b) prodotti compresi nell’elenco «prodotti fitosanitari», pubblicato in appendice al

regolamento CE 2092/91 e successive modifiche e integrazioni;
c) prodotti che, pur non compresi nell’elenco del punto precedente, appartengo-

no alla classe tossicologica “non classificato”.

Art.06 - CONSERVAZIONE DEI TUBERI
- Per la conservazione dei tuberi è vietato l’uso di:
a) sostanze chimiche di sintesi o di radiazioni per la conservazione e i trattamenti

post-raccolta;
b) prodotti ormonici per favorire la dormienza o la sua interruzione;
c) trattamenti anti-germoglianti e anti-parassitari post-raccolta.

Art.07 - SELEZIONE DEL PRODOTTO
- Dopo la raccolta, i tuberi destinati alla commercializzazione devono essere ac-

curatamente selezionati dai produttori; per essere ammessi alla
commercializzazione, devono:
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Consorzio e avviene con diritto di riserva per i produttori consorziati.
PATATE DA CONSUMO

- Solo le patate accuratamente selezionate dai produttori e verificate (art. 3)
possono essere commercializzate con il marchio del Consorzio e con il nome di
varietà registrato nel Disciplinare (art. 1).

- I produttori possono
a) vendere direttamente il prodotto selezionato con le modalità, nelle confezioni

approvate e al prezzo stabilito dal Consorzio per la vendita al dettaglio e per
quella all’ingrosso;

b) conferire il prodotto selezionato a strutture di distribuzione e commercializzazione
autorizzate dal Consorzio.

Art. 5 - ETICHETTE
- Le patate vendute al dettaglio devono sempre essere accompagnate dall’eti-

chetta del Consorzio, contenente i dati del produttore, il peso netto minimo della
confezione, la data di confezione, l’indicazione della varietà.

- In caso di vendita diretta, la corretta compilazione dell’etichetta è fatta a carico
e su responsabilità del produttore.

Art.06 - USO DEL LOGO
- Il diritto all’uso del logo del Consorzio è concesso, previa comunicazione scritta,

ai produttori e ai consorziati affiliati in regola con le quote annue e con quelle
dovute, e può essere usato solo per supporti pubblicitari (biglietti di visita,
pieghevoli, presentazioni, ecc.).

- Il logo non può essere apposto su confezioni di prodotti che non siano tutelati
dal Consorzio.

- Il diritto cessa per interruzione dell’adesione, recesso, sospensione o esclusio-
ne del consorziato.

Art.07 - ASSISTENZA AGRONOMICA
- L’agronomo incaricato dal Consorzio svolge un ruolo:
a) di controllo, a carico del Consorzio, sulla produzione di patate da miglioramento

da parte delle aziende autorizzate che seminano non meno di 2 quintali di
tuberi; durante le visite in campo può estirpare le piante che presentano segni
di malattia o degenerazione;

b) di assistenza tecnica, su richiesta dei produttori consorziati: l’assistenza tele-
fonica è a carico del Consorzio, le eventuali visite in campo sono a carico dei
produttori che ne facciano richiesta.

Art.08 - FONDO CONSORTILE
- Il fondo consortile (Statuto, art. 10) è costituito da:
a) i contributi versati dai consorziati (soci fondatori) all’atto della costituzione del

Consorzio;
b) le quote di iscrizione al Consorzio;

Patti p araconsortili 15

approvati dal C.d.A. del Consorzio il 10 novembre 2001

Art. 1 - ADESIONE
- La domanda di adesione da parte dei produttori (Statuto, art. 6), deve compren-

dere i dati dell’azienda ed essere accompagnata dai mappali e dagli estratti
catastali dei relativi terreni.

Art. 2 - DOVERI AMMINISTRATIVI DEI PRODUTTORI
- Ogni anno i produttori devono:
a) entro il 31 marzo, rinnovare la quota di adesione decisa dall’Assemblea;
b) subito dopo la semina, comunicare al Consorzio data e località di semina, quan-

tità e provenienza dei tuberi seminati, il tipo di concimazione;
c) entro il 31 maggio, versare al Consorzio la quota decisa dall’Assemblea per ogni

chilo di patate seminato;
d) subito dopo il raccolto: comunicare al Consorzio la data di raccolto e i trattamen-

ti eseguiti.
- Le comunicazioni di semina e di raccolto possono essere date anche per telefo-

no.

Art. 3 - SELEZIONE, VERIFICA, ESCLUSIONE DEL PRODOTTO
- Dopo la raccolta, le patate destinate alla commercializzazione devono essere

accuratamente selezionate dai produttori secondo i criteri stabiliti nel Discipli-
nare (art. 7).

- Prima di essere ammesse alla commercializzazione, le patate selezionate, ordi-
nate in cassette o sacchi, sono sottoposte a una verifica a campione da parte
del Consorzio.

- Il Consorzio non è tenuto a fare una seconda verifica a campione.
- Le patate non possono essere vendute con il marchio del Consorzio, né possono

essere chiamate con i nomi Quarantina o Quarantina bianca, Cabannese,
Cannellina o Cannellina nera, Giana rionda, Morella, Prugnona,  quando:

a) sono state coltivate o conservate contravvenendo le norme del Disciplinare (art.
5 e 6);

b) il produttore non ha fornito collaborazione agli incaricati dei controlli e delle
verifiche (Statuto, art. 7).

c) in seguito alla verifica a campione, risulta che la selezione non è stata fatta o è
stata insufficiente;

d) sono difettose per qualità o misura (non è ammessa la “seconda scelta”);

Art.04 - COMMERCIALIZZAZIONE
PATATE DA MIGLIORAMENTO

- La vendita delle patate da miglioramento (Disciplinare, art. 5) è regolata dal
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corrente anno.

Art. 11 - NORMA FINALE
- È abrogata ogni precedente versione dei Patti paraconsortili.

NOTE
15 DEFINIZIONI: Consorzio: è il “Consorzio di tutela della Quarantina bianca Genovese

e delle patate tradizionali della Montagna genovese”; Disciplinare: è il “Discipli-
nare per la produzione delle patate locali e tradizionali della Montagna genove-
se”; Patate: sono le patate locali e tradizionali della Montagna genovese, defini-
te del Disciplinare (art. 1); Presidente: è il Presidente del Consorzio; Produttore:
è il consorziato definito nello Statuto socio “fondatore” od “ordinario”; Statuto:
è lo statuto del Consorzio approvato il 13 aprile 2000.

c) le quote versate sulla quantità di patate da consumo seminate;
d) i contributi erogati a qualunque titolo da soggetti pubblici e privati;
- Il fondo di gestione ordinaria è costituito dalle quote annue di adesione.

Art.09- PROVVEDIMENTI DISCIPLINARI
- I provvedimenti disciplinari assunti dal Consorzio nei confronti dei produttori,

per inosservanza delle regole, negligenza o dolo sono: la sospensione; l’esclu-
sione definitiva.

- La sospensione del produttore dal Consorzio è disposta per:
a) morosità nei confronti del Consorzio, secondo quanto è definito nello Statuto

(art. 9, comma 6).
b) falsa o parziale comunicazione dei dati relativi alla semina;
c) vendita diretta di prodotto non conforme per qualità e misura ai criteri stabiliti

dal Disciplinare (art. 7);
d) vendita a prezzi inferiori a quelli minimi stabiliti dal Consorzio;
e) uso non autorizzato del logo del Consorzio;
f) tutto ciò che, più in generale, è stabilito nell’art. 9, comma 3, dello Statuto.
- Il provvedimento di sospensione è disposto dal Presidente, è comunicato con

lettera motivata inviata per raccomandata al produttore e per conoscenza al
Coordinatore del Collegio dei Probiviri, ed è immediatamente esecutivo

- Entro 15 giorni dal ricevimento della comunicazione, il produttore può chiedere
l’annullamento del provvedimento con lettera motivata inviata al Presidente e
per conoscenza al Coordinatore del Collegio dei Probiviri; entro 15 giorni dal
ricevimento della richiesta di annullamento, il Coordinatore decide - in modo
definitivo, immediatamente esecutivo e vincolante per il produttore e per il
Consorzio - se la richiesta è accolta o respinta, e lo comunica con lettera inviata
al produttore e per conoscenza al Presidente.

- Passati almeno 40 giorni dalla comunicazione del provvedimento di sospensio-
ne – nel caso che il produttore non abbia chiesto l’annullamento del provvedi-
mento o che, avendolo chiesto, il Coordinatore del Collegio dei Probiviri lo abbia
respinto – il Consiglio di Amministrazione può deliberare l’esclusione definitiva
del produttore dal Consorzio, con tutte le conseguenze previste dallo Statuto
(art. 9, comma 5).

- Per il caso di protratta morosità nel pagamento del contributo annuo e di quan-
t’altro sia dovuto al Consorzio, valgono i termini stabiliti dallo Statuto (art. 9,
comma 6).

Art. 10 - INTERRUZIONE DELL’ADESIONE
- È riconosciuta al consorziato, in regola con i pagamenti dovuti al Consorzio, la

facoltà di interrompere la propria adesione per un periodo non superiore a 5
anni.

- La riammissione del consorziato che si è avvalso della facoltà di interrompere la
propria adesione è subordinata al solo pagamento delle quote annuali non
pagate durante il periodo di interruzione.

- La comunicazione di interruzione e la richiesta di riammissione devono essere
fatte per iscritto e inviate al Presidente del Consorzio entro il 31 marzo del


