
36 giugno 2014

dossier aglio

SIMONA SPAGNOLI 
Servizio Sviluppo 

Produzioni Vegetali, 
Regione 

Emilia-Romagna L’aglio è coltivato in Italia in diverse 
regioni, ma sono soprattutto la Cam-
pania, l’Emilia-Romagna, il Veneto e 
la Sicilia le regioni più vocate. Sono 

circa tremila gli ettari investiti sull’intero ter-
ritorio nazionale, con una produzione di quasi 
28mila tonnellate. Se si esamina l’evoluzione 
delle superfici si osserva un andamento abba-
stanza costante dal 2006 al 2012, con oscilla-
zioni annuali di circa 100 ettari in più o meno a 
seconda dell’anno considerato, per una raccolta 
media di 80-90 quintali per ettaro. 
Quasi la metà del raccolto nazionale, 14mila 
tonnellate, è venduto sui mercati internazio-
nali, prevalentemente europei, con la Germa-
nia prima nella classifica dell’import dall’Italia 
(oltre 4mila tonnellate acquistate ogni anno), 
seguita da Austria, Polonia, Repubblica Ceca 
e Olanda. Altre importanti destinazioni oltre-
confine sono Svizzera, Grecia e, infine, Gran 
Bretagna. Allo stesso tempo il nostro Paese è 
un importatore netto di aglio, con un volume 
che supera le 30mila tonnellate all’anno, pro-
veniente per il 50% dalla Spagna, per il 13% 
dall’Olanda e  per l’11% dalla Cina. La Fran-
cia è un altro importante fornitore di aglio, con 
tremila tonnellate, e all’incirca la stessa quantità 

la acquistiamo dall’Argentina, Paese che per ra-
gioni geografiche presenta un periodo di matu-
razione sfasato di circa un semestre rispetto al 
momento della raccolta in Europa.
Interscambi commerciali a parte, una delle prin-
cipali differenze di fondo tra la produzione no-
strana e quella estera sta nel prezzo: mentre l’I-
talia esporta un prodotto di qualità, certificato 
e garantito, con prezzi che si aggirano intorno 
ai 3,5 euro al kg, importa invece un prodotto 
che costa molto meno, mediamente 2,3 euro al 
kg, destinato a soddisfare una domanda indiffe-
renziata che si posiziona ad un livello qualitativo 
medio-basso del mercato. 

Le eccellenze emiliano-romagnole  

In Italia si contano diverse produzioni di nicchia 
molto pregiate, alcune con tanto di  marchio Dop 
e Igp. È il caso dell’aglio di Voghiera, che insieme 
all’aglio bianco piacentino rappresentano i due 
prodotti di eccellenza dell’Emilia-Romagna,  con 
caratteristiche e peculiarità ben definite ed affer-
mate non solo in Italia, ma anche in Europa. 
L’aglio bianco polesano Dop è invece coltivato 
in provincia di Rovigo e rappresenta, per quelle 
zone, una fonte di reddito molto importante; 

La qualità carta vincente 
contro l’import a basso prezzo

In alto: 
essiccazione 

dell’aglio
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La qualità carta vincente 
contro l’import a basso prezzo

infatti non a caso è definito “l’oro bianco del 
Polesine”. L’aglio rosso di Sulmona, prodotto 
nella conca circostante l’omonima cittadina 
abruzzese,  si riconosce per le tuniche rosso-
porpora che ricoprono ogni singolo spicchio. 
Nel 1992 è stato iscritto al registro varietale 
nazionale. 
Proseguendo nell’elencazione troviamo poi l’a-
glio di Vessalico della valle Arroscia, in provin-
cia di Imperia, prodotto tradizionale e presidio 
Slow Food; un riconoscimento ottenuto nel 
2002 anche dall’aglio rosso di Nubia, frazione 
di Paceco, in provincia di Trapani, che è attual-
mente in corsa per la concessione del marchio 
Igp. Merita una segnalazione pure l’aglio di Re-
sia, coltivato nell’omonima valle in provincia 
di Udine, piccola conca abitata da circa mille 
persone che vivono di tradizioni antiche e par-
lano un linguaggio incomprensibile fuori dalla 
valle. È un prodotto molto importante sotto il 
profilo socio-ambientale ed economico. Anche 
lo Strok, come viene chiamato dai resiani, gode 
del riconoscimento come presidio Slow Food, 
grazie al quale si riesce a valorizzare questo pa-
trimonio di biodiversità, rendere vivo il territo-
rio e garantire un reddito agli agricoltori. 
Infine tra le produzioni d’eccellenza troviamo 
l’aglio di Caraglio, riconosciuto come P.A.T. 
(Prodotto agroalimentare tradizionale, ndr) 
dalla Regione Piemonte. L’Aj’dn Caraj, questo 
il suo nome nel dialetto locale, è una specia-
lità autoctona di montagna. Anche per questa 
varietà vale la considerazione che si tratta di 
una produzione che valorizza un’area difficile e 
rappresenta una delle principali fonti di reddito 
per gli abitanti della zona.

La concorrenza della Cina    

Dal punto di vista delle superfici coltivate in 
Emilia-Romagna si contavano, nel 2013, 586 
ettari investiti ad aglio, concentrati nei due 
poli produttivi che sono Piacenza e Ferrara. In 
particolare a Piacenza l’anno scorso si sono col-
tivati 215 ettari, con una resa di 100 quintali 
ad ettaro ed un raccolto complessivo di 21.500 
quintali. Più o meno la stessa superficie colti-
vata ad aglio nel Ferrarese, anche se in questo 
secondo caso cambia leggermente la resa, con 
produzioni che raggiungono i 125 quintali ad 
ettaro. Nelle altre province dell’Emilia-Roma-
gna la superficie investita è di molto inferiore: 
appena 13 ettari a Ravenna, 15 a Forlì-Cesena, 
circa 30 a Modena e Parma e 65 a Bologna. 
L’unica provincia dove presenta una scarsa vo-

cazione colturale è Reggio Emilia, dove non si 
registra alcun investimento in questo senso. 
In Europa, oltre all’Italia,  anche Spagna e Fran-
cia offrono prodotti di elevata qualità. In Spa-
gna l’ajo morado, originario della regione della 
Castilla-La Mancha,  si fregia del marchio euro-
peo Igp, è coltivato su 3.500 ettari totali e vanta 
una resa di circa 80 quintali per ettaro. In Fran-
cia molto famoso è l’aglio rosa della regione di 
Lautrec, con ben 380 ettari in produzione, una 
resa di 70-80 quintali ad ettaro e gode di gran-
de prestigio internazionale; peraltro è molto ri-
chiesto anche in Italia. Altre importanti produ-
zioni francesi sono l’aglio della Drôme e quello 
bianco di Lomagna, anch’essi Igp. 
Ma il più temibile concorrente nel panorama 
mondiale è la Cina; si stima che nel 2013 siano 
state raccolte nel grande Paese asiatico più di 18 
milioni di tonnellate di aglio, il 75% della pro-
duzione mondiale. L’aglio Jinxiang Da Suan, ri-
conosciuto dall’Unione europea come prodotto 
Igp, è coltivato su una superficie di oltre 40mila 
ettari e solo nell’area del Jinxiang se ne produce 
di più che in tutta l’Europa. Si tratta quindi, 
potenzialmente, di una vera propria minaccia 
commerciale al Vecchio continente, tanto più 
che dal prossimo primo luglio, salvo rinvio in 
extremis, dovrebbe scattare il raddoppio dell’at-
tuale contingente europeo d’importazione a da-
zio zero dalla Cina, fissato in 12.735 tonnellate. 
A maggior ragione, quindi, bisogna rispondere 
alla sfida competitiva con una migliore segmen-
tazione dell’offerta e una più incisiva organizza-
zione della produzione. 

Un campo di aglio
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A cura della 
REDAZIONE Tunica di color bianco brillante, con 

qualche rara striatura rosata; bulbo di 
grossa pezzatura di forma tondeggian-
te, formato da una corona di pochi, 

grandi spicchi regolari - chiamati bulbilli - uniti 
e ben compatti tra loro; aroma inconfondibi-
le per l’abbondante presenza di allicina, il cui 
profumo si sprigiona nell’aria al momento dello 
schiacciamento o del taglio degli spicchi. Stiamo 
parlando dell’aglio di Voghiera, l’unica varietà 
dell’Emilia-Romagna che dal 2010 si fregia del 
prestigioso marchio europeo Dop (Denomina-
zione di origine protetta). 

Superfici e produzione 
  
Apprezzato per il suo sapore al tempo stesso de-
licato e pungente fin dall’epoca degli Estensi, si-
gnori di Ferrara dal XIII al XVI secolo, la sua 
coltivazione si estende attualmente per circa 150 
ettari nel territorio dei comuni di Masi Torello, 

Il bulbo Dop di Voghiera
si fa largo nella Gdo 
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Portomaggiore, Argenta, Ferrara e appunto, Vo-
ghiera, la località da cui prende il nome. 
I produttori, associati dal 2000 nel Coproav at-
tualmente sono una quarantina, con un’ampia 
presenza di giovani, per un raccolto che l’anno 
scorso ha sfiorato complessivamente le 1.100 
tonnellate. 
Il ciclo produttivo dell’aglio di Voghiera Dop 
comincia a settembre, con la scelta dei migliori 
bulbilli prodotti nell’ultima campagna e prose-
gue con la semina in autunno. La raccolta av-
viene tra fine giugno e le prime settimane di lu-
glio dell’anno successivo. Infine viene essiccato e 
confezionato per essere destinato al mercato. Le 
aziende aderenti al Consorzio produttori aglio di 
Voghiera che gestiscono la commercializzazione 
sono tre: Le Aie, L’aglio del Nonno e Mazzoni. 
Sotto il profilo economico l’intera filiera vale cir-
ca quattro milioni di euro di fatturato, tra azien-
de agricole e di confezionamento. 

I controlli sulla qualità 
  
Il marchio europeo Dop è riportato su ogni 
singola confezione, insieme al nome dell’azien-
da produttrice e/o confezionatrice, e garantisce 
che l’intero processo produttivo avviene esclusi-
vamente all’interno dell’area geografica delimi-
tata, così come prescrive l’apposito disciplinare 
di produzione. L’aglio di Voghiera gode di una 
completa tracciabilità di filiera e tutti i passag-
gi - dalla semina in campo al confezionamento 
del prodotto nei magazzini di lavorazione - sono 
attentamente  monitorati grazie all’implementa-
zione di un sistema di controllo sulla qualità e 
sulla provenienza del prodotto.
Oltre alla vigilanza sul rispetto del disciplinare 
Dop, tra i compiti del consorzio di tutela figu-
rano anche il varo di iniziative promozionali e/o 
accordi commerciali per favorire l’allargamento 
del mercato, con l’obiettivo di assicurare un red-
dito adeguato ai produttori. Ne parliamo con 
il presidente Neda Barbieri, alla quale abbiamo 
rivolto alcune domande sulle prospettive econo-
miche per l’aglio di Voghiera, alla luce di una 
concorrenza internazionale sempre più agguerri-
ta, Cina in testa. 
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A sinistra:
Neda Barbieri, 
presidente
del Consorzio
produttori
aglio di Voghiera     

Presidente, dopo la conquista della Dop, quali 
iniziative avete intrapreso per far conoscere ad 
un numero più ampio di consumatori le carat-
teristiche di grande pregio del vostro prodotto? 
Nell’ultimo biennio abbiamo portato avanti 
un progetto, finanziato dalla Regione Emilia-
Romagna con i fondi del Psr 2007-2013, che 
ha riguardato sia il versante informativo, sia la 
valorizzazione in senso stretto. Le azioni che ab-
biamo messo in campo sono consistite da una 
parte in una massiccia campagna di comunica-
zione nei confronti dei consumatori e della di-
stribuzione sulle caratteristiche e proprietà orga-
nolettiche del nostro prodotto; ciò si è tradotto 
in numerose uscite sulla stampa specializzata 
(“La Cucina Italiana”, “Sale&Pepe” “Il Gambe-
ro Rosso - Foodies”, “Le guide del Sole 24 Ore”, 
ecc.). Contemporaneamente abbiamo lavorato 
sul versante promozionale, dotando la nostra 
specialità di una nuova immagine, più moderna 
ed accattivante, che fa leva sullo slogan “Tradi-
zionalmente gentile”. Il tutto accompagnato da 
brochure, materiale illustrativo e la creazione di 
un sito internet. 

Finora quali risultati avete ottenuto?
Abbiamo avviato sinergie con diversi operatori 
economici del nostro territorio impegnati in altri 
settori. In più siamo riusciti ad inserire il nostro 
prodotto nel canale della grande distribuzione; 
in particolare ricordo che l’aglio di Voghiera è 
uno dei prodotti che sono stati scelti dal Conad 
per il loro logo “Sapori e dintorni”. Siamo inoltre 
presenti nei negozi di Eataly.

L’accresciuta concorrenza internazionale, Cina 
in testa, sta provocando la caduta dei prezzi sul 
mercato: come difendersi?

Non è solo la Cina ad invadere il mercato euro-
peo con il suo prodotto a basso costo; anche la 
Spagna sta attuando una strategia basata sostan-
zialmente sui grandi volumi. Il nostro è un pro-
dotto di qualità che non può e non deve compe-
tere sul prezzo. In questi anni abbiamo lavorato 
per migliorare ulteriormente lo standard qualita-
tivo e per accrescere le tutele verso i consumatori; 
a loro chiediamo di comprare aglio italiano e di 
chiedere quello di Voghiera. 

Cosa chiedete a Bruxelles per porre un argi-
ne al dilagante fenomeno delle triangolazioni 
commerciali sospette?
All’Europa chiediamo politiche di trasparenza 
nei flussi commerciali e di controllo sull’origine 
dei prodotti. Al riguardo bisogna assolutamente 
intervenire sulle etichette, in modo che sia sem-
pre riportata l’indicazione del Paese d’origine del 
prodotto, soprattutto se importato.       
     
Cosa state facendo per far rispettare il discipli-
nare Dop e garantire la qualità?  
Tutta la filiera è soggetta al piano di controllo 
del nostro ente di certificazione esterno, la so-
cietà bolognese Check Fruit, quindi produttori e 
confezionatori sono costantemente soggetti alle 
verifiche previste dalla normativa. Per garantire 
ancora di più i consumatori abbiamo inoltre sot-
toscritto un accordo con l’Università di Ferrara 
per effettuare controlli a campione sul Dna, per 
avere la certezza che non ci siano eventuali im-
missioni di aglio non Dop.

Altre novità in vista?
Siamo impegnati su un progetto di sanifica-
zione e miglioramento qualitativo del seme, in 
collaborazione con la Regione Emilia Romagna. 
Sul versante della comunicazione cercheremo di 
rafforzare il nostro posizionamento sul mercato 
attraverso la fidelizzazione di quei clienti che pre-
diligono prodotti legati alla tradizione. Co
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FRANCESCO 
RASTELLI 

 Presidente 
Copap, Piacenza L’aglio bianco piacenti-

no è un bulbo pregia-
to e conosciuto anche 
come aglio di Monti-

celli. Infatti si coltiva da sem-
pre nella Bassa piacentina, con 
Monticelli d’Ongina, situata 
al centro della zona di produ-
zione, che si fregia del titolo di 
‘’capitale dell’aglio”. Qui le con-
dizioni ambientali, climatiche e 
geofisiche del territorio hanno 
prodotto nei secoli un’eccellen-
za gastronomica che contiene 
elevate quantità di allicina e oli 
essenziali, da tutti riconosciuta 
per la sua elevata serbevolezza, 
ossia la capacità di conservarsi 
a temperatura ambiente per più 
di un anno dalla raccolta. Altra 
peculiarità il suo sapore dolce, 
marcato ed avvolgente.
Queste proprietà organolettiche 
in passato ne hanno decretato 

la fama anche all’estero. Infatti, 
dopo la Seconda guerra mondia-
le, grazie alla sua elevata conser-
vabilità, il bianco piacentino fu 
oggetto di una massiccia espor-
tazione. Al punto che  nel 1947 
si costituì a Piacenza il Consorzio 
provinciale orticoltura, dotato di 
un proprio marchio commercia-
le, e una specifica Sezione eco-
nomica produttori aglio (Sepa),  
che s’impegnò principalmente 
per l’export verso gli Stati Uniti. 
Lo sviluppo fu tale che nel 1952 
il bianco piacentino fu addirit-
tura quotato alla Borsa di Wall 
Street. Dopo un boom dell’ex-
port durato una decina d’anni, 
il Nord America divenne auto-
sufficiente nella produzione e 
gli acquisti dall’Italia iniziarono 
progressivamente a diminuire, 
fino a cessare del tutto.    
Nel piacentino il periodo di 
massima espansione della coltu-
ra coincise con la  fine degli anni 
’60; da allora le produzioni sono 
progressivamente diminuite a 
causa delle massicce importa-
zioni di aglio proveniente prin-
cipalmente dalla Cina a prezzi 
estremamente bassi. E proprio 
l’aglio bianco piacentino, es-

sendo  meno  produttivo rispet-
to alle altre cultivar prodotte 
in provincia (dal 20 al 30% in 
meno di resa per ettaro), ha ri-
sentito maggiormente di questa 
concorrenza, con il pericolo di 
venire del tutto abbandonato. 

La nascita nel 1976 
della cooperativa Copap

Un rischio scongiurato grazie 
ad un certo numero di azien-
de agricole che si unirono nel 
1976 per costituire la Coopera-
tiva produttori aglio piacentino 
(Copap) e continuare a produr-
re questa specialità. La principa-
le missione della Copap è stata 
quella di ottenere una più ele-
vata e stabile remunerazione e il 
miglioramento della qualità del 
prodotto. Obiettivi difficili da 
raggiungere nel breve periodo, 
soprattutto in anni in cui la con-
giuntura economica era pesante 
e l’andamento dei prezzi di mer-
cato non favorevole. 
Per risalire la china è stato ela-
borato un programma di va-
lorizzazione, articolato su tre 
azioni. La prima è consistita 
nell’avvio di un progetto di 
miglioramento genetico, ap-
provato dalla Regione Emilia-
Romagna, in collaborazione 
con il Consorzio fitosanitario 
provinciale e la facoltà di Agra-
ria dell’Università Cattolica di 
Piacenza, per l’identificazione 
del miglior clone di aglio; gli 
agricoltori, coordinati da Co-
pap, hanno fornito i terreni per 
l’allestimento dei campi speri-
mentali e l’assistenza necessaria 
per la raccolta dei biotipi loca-

Una filiera certificata
per il “bianco piacentino” 

Una confezione di 
bianco piacentino  
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li di aglio bianco. La seconda 
azione ha riguardato la certi-
ficazione, con l’iscrizione fin 
dal 1982 nell’apposito registro 
varietale della varietà “Piacen-
tino bianco” (successivamente 
denominata “Ottolini già Pia-
centino bianco”). 
La terza ed ultima azione ha 
preso in considerazione gli 
aspetti fitosanitari: il Consor-
zio fitosanitario di Piacenza, in 
collaborazione con l’Osservato-
rio delle malattie delle piante di 
Bologna, ha messo a punto un 
programma di monitoraggio 
dei parassiti. Il primo controllo 
si è concentrato su un nemato-
de che decimava le coltivazioni: 
i migliori risultati in termini di 
prevenzione sono stati raggiunti 
attraverso l’impiego di bulbilli 
sani e con l’adozione di rotazio-
ni lunghe (5 anni). Il program-
ma è stato poi esteso dal 1981 
anche ad avversità di natura 
fungina. I risultati sono stati 
strabilianti: mentre nel 1978 le 
coltivazioni infestate erano pari 
al 60%, sette anni dopo si erano 
ridotte al 7%. 
Nel 1994, sono state eseguite 
ulteriori sperimentazioni finaliz-
zate ad ottenere dei cloni di aglio 
risanati da virus e quest’ultimi, 
rispetto ai non risanati, presen-
tavano migliori caratteristiche: 
ciclo vegetativo più lungo, bulbi 
più uniformi e di peso superio-
re. A questa sperimentazione è 
seguita poi la registrazione della 
seconda varietà denominata “Se-
rena”. Ancora oggi la Copap  è 
l’unica azienda in Italia specializ-
zata nella produzione di aglio da 
seme certificato Ense.

Valorizzazione 
e certificazione   

Nel 2010, per volontà di un 
gruppo di giovani agricoltori 
motivati dall’esigenza di rilan-
ciare un’eccellenza del territorio, 
nasce il Consorzio di valorizza-

zione e promozione dell’aglio 
bianco piacentino. La passione 
per la coltivazione dell’aglio, 
tramandata di generazione in 
generazione,  ha “prodotto” uno 
statuto molto attento al man-
tenimento in purezza delle due 
varietà Ottolini e Serena, semi-
nate in modo esclusivo, e ha 
spinto a potenziare la ricerca di 
nuove tecniche di coltivazione 
per il miglioramento del lavo-
ro nei campi e il contenimento 
dei costi. La priorità assoluta ri-
mane sempre il mantenimento 
dell’alta qualità del prodotto ed 
è per questo motivo che ancora 
oggi  la raccolta e la legatura sono 
effettuate a mano e l’essicazione 
avviene naturalmente sotto il sole 
nei campi e non in seccatoi.
L’altro pilastro del consorzio è 
la valorizzazione dell’aglio e la 
comunicazione al consumato-
re delle qualità organolettiche e 
terapeutiche del bianco piacen-
tino. Gli aderenti al consorzio, 
insieme a Copap, socio confe-
zionatore, rappresentano la to-
talità dei produttori, con ruoli 
che si integrano per poter offrire 
il miglior prodotto con la mas-
sima garanzia di qualità. Infatti, 
la cooperativa  certifica l’intera 
filiera dell’aglio dal seme alla 
tavola, attraverso i criteri della 
rintracciabilità (norma UNI EN 
ISO 22005). 
Per concludere i punti di forza 
del bianco piacentino sono l’u-

so esclusivo di seme certificato 
Ense, l’applicazione del discipli-
nare di produzione della Regione 
Emilia-Romagna, l’identificazio-
ne del lotto minimo tracciabile 
(prodotto da un singolo appez-
zamento), l’esecuzione di analisi 
multiresiduali su tutti i lotti e il 
mantenimento del codice lotto 
iniziale sulla singola confezione 
di vendita. Quindi il consuma-
tore ha la possibilità di identi-
ficare l’azienda produttrice via 
internet, con tutti i controlli ne-
cessari, compreso l’accertamen-
to della rispondenza varietale 
mediante test di fingerprinting 
del Dna, effettuati da enti di cer-
tificazione indipendenti. Tutte 
le  aziende agricole associate alla 
Copap sono certificate Global 
Gap  non solo per la produzio-
ne dell’aglio, ma anche per le ci-
polle che, insieme al pomodoro 
da mensa raccolto a mano e allo 
scalogno, completano la gamma 
di prodotti di alta qualità.  
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LUCIANO TRENTINI 
Cso, Centro Servizi 

Ortofrutticoli L’ampia diffusione della coltivazione dell’a-
glio a livello mondiale fa pensare ad una 
specie con basse esigenze in fatto di cli-
ma e di terreno. Invece è una pianta che 

cresce bene solo nei climi temperati o temperato-
caldi, meglio se in aree soleggiate. I suoli migliori 
sono quelli sciolti e sabbiosi, o di medio impasto, 
con un buon drenaggio, ricchi di sostanza organica 
e con buona fertilità. 
Considerata una coltura da rinnovo, è bene che 
l’aglio sia coltivato in successione ad una coltura 
cerealicola o proteolaginosa. In Emilia-Romagna 
si consiglia una rotazione quadriennale, in modo 
da evitare  rischiosi attacchi di parassiti o di malat-
tie fungine che potrebbero compromettere il buon 
esito della coltivazione. 

La semina a settembre
 
In Emilia-Romagna, dove si coltiva prevalentemen-
te aglio bianco, la semina avviene dal 15 settembre 
al 30 novembre. I bulbilli, chiamati  comunemente 
“denti”, vengono preparati accuratamente dall’agri-
coltore stesso che seleziona le “teste” migliori dalle 
quali ricavare a tempo debito gli spicchi che do-
vranno successivamente essere posti a dimora. 

L’aglio si semina manualmente oppure meccani-
camente, con seminatrici pneumatiche. I discipli-
nari di produzione integrata (Dpi) della Regione 
Emilia-Romagna consigliano una profondità di 
semina di circa 5-6 cm, con bulbi distanti fra loro 
sulla fila da 12 a 15 cm. Per l’Emilia-Romagna si 
consigliano file distanti 30-33 cm.  Per semina-
re un ettaro di aglio sono consigliati dai 700 agli  
800 kg circa di “spicchi da seme”. La quantità è 
variabile in funzione delle dimensione dei singo-
li spicchi e può arrivare fino ad un massimo di 
1.100-1.200 kg /ha.
Le cultivar consigliate per l’Emilia-Romagna sono 
varietà ed ecotipi selezionati nei territori di coltiva-
zione, come ad esempio l’aglio precoce, l’aglio di 
Voghiera, le cultivar Ottolini e Serena. 

La fertilizzazione 
 
Un aspetto importante della coltivazione dell’aglio 
è la fertilizzazione. Pertanto prima di impostare il 
relativo piano è necessario fare l’analisi del terreno 
per programmare al meglio la quantità di elementi  
nutritivi da apportare.
Concimazione azotata. L’azoto interviene sullo 
sviluppo dell’apparato fogliare, incide  sul numero 
degli spicchi per bulbo, sulla resa e sulla quantità 
di zuccheri. Se però l’azoto è presente in eccesso, 
provoca l’abbassamento del contenuto di sostanza 
secca.  Secondo i Dpi della Regione Emilia-Roma-
gna (anno 2014) la dose standard da apportare per 
una coltivazione da 7 ad 11 t/ha è pari a 110 kg/
ha. A questa dose possono essere aggiunte ulteriori 
quantità (sempre ad ettaro) nei seguenti casi: 
• produzione prevista superiore alle 11 t/ha 

(+25 kg); 
• successione ad un cereale con paglia interrata 

(+30 kg); 
• elevata piovosità autunno-invernale (+15 kg ); 
• terreni poco areati e/o compatti (+20 kg). 
Si possono invece detrarre dalla dose standard i 
quantitativi di sotto indicati in questi altri casi: 
• produzioni previste inferiori a 7 t/ha (-25 kg); 
• apporto di ammendanti alla coltura precedente 

(-20 kg); 
• elevata presenza di sostanza organica (-15 kg); 
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• successione ad una leguminose annuale (-15 kg). 
Concimazione fosfatica. Il fosforo ha effetti simi-
li a quelli descritti per l’azoto, se si escludono le 
conseguenze sul numero di spicchi per bulbo.  La 
quantità da apportare ad una coltivazione di aglio 
con una produzione compresa fra le 7 e le 11 t/ha,  
dovrà essere pari a: 
• 75 kg/ha nel caso di terreni con dotazione nor-

male; 
• 100 kg/ha quando la dotazione è scarsa; 
• 50 kg/ha quando la dotazione è elevata. 
Questi apporti possono essere maggiorati delle 
quantità riportate tra parentesi per produzioni 
maggiori di 11 t/ha (+15 kg) e quando la dotazio-
ne di fosforo è bassa (+10 kg). Invece devono esse-
re ridotti nel caso in cui si prevedono produzioni 
inferiori alle 7 t/ha (- 15 kg).
Concimazione potassica. La somministrazione del 
potassio incide positivamente sul peso medio dei 
bulbi e conseguentemente sulle rese per ettaro. La 
quantità prevista per una produzione fra le 7 e le 
11 t/ha è di:
• 130 kg/ha in caso di terreni con dotazione nor-

male; 
• 180 kg/ha quando la dotazione è scarsa; 
• 70 kg/ha in caso di terreni con dotazione elevata.
Questi quantitativi possono essere aumentati 
quando si prevedono produzioni superiori alle  
11 t/ha (+20 kg). La dose può essere invece dimi-
nuita nel caso di produzioni inferiori alle 7 t/ha 
(-20/kg).
 
Il diserbo

Il controllo delle erbe infestanti assume un ruolo 
molto importante nella coltivazione dell’aglio. In 
linea generale si possono dare le seguenti indica-
zioni: 
• in pre-semina, in presenza di graminacee e dico-

tiledoni, si deve intervenire con glifosate;  
• in pre-emergenza, per la difesa da graminacee e 

dicotiledoni, si interviene con pendimetalin o 
metalaclor (un solo intervento); 

• in post-emergenza, sempre contro le medesime 
infestanti, si interviene con pendimetalin,  pi-
ridate, metalkaclor (un solo intervento, se non 
eseguito in pre-emergenza); 

• in presenza di sole dicotiledoni si può intervenire 
con ioxinil, quando le erbe sono ancora piccole; 

• in presenza di graminacee si interviene con pro-
paquizafop, quizalofop-p-etile, quizalopof-etile-
isomero D. 

Dosi e modalità sono quelle descritte nei Dpi della 
Regione Emilia-Romagna (anno 2014).    
Il diserbo termico. Oggigiorno si tende a ridurre 

al minimo l’uso di pesticidi, a vantaggio di tecni-
che alternative. Sono in corso prove con macchine 
nuove come sarchiatrici rincalzatrici o attrezzature 
che controllano le malerbe con metodi fisici, ad 
esempio l’uso del calore ottenuto dalla combustio-
ne del gas propano (pirodiserbo). 
La macchina per il diserbo termico (vedi foto so-
pra) è già impiegata con successo soprattutto nelle 
coltivazioni biologiche. Si utilizza per distruggere 
le malerbe nate prima della messa a dimora dei 
denti (falsa semina) oppure per distruggere le erbe 
sia sulla fila, che fra le file. L’eliminazione delle 
malerbe è causata dall’esplosione del liquido con-
tenuto all’interno delle cellule dell’infestante per 
l’esposizione alle alte temperature. Alla macchina 
possono essere abbinati elementi sarchiatori che, 
oltre a scalzare le malerbe colpite dal calore, con-
sentono di migliorare l’arieggiamento del terreno. 

Raccolta ed essicazione 
   
La raccolta avviene da metà giugno fino a tutto 
luglio e varia a seconda del tipo di commercia-
lizzazione: agli verdi o freschi, semisecchi, secchi. 
Se non viene  commercializzato subito dopo la 
raccolta come prodotto fresco (max entro cinque 
giorni), l’aglio deve subire un’essiccazione che può 
avvenire in pieno campo, lasciando l’aglio al sole 
per un periodo variabile da cinque a dieci giorni; 
oppure in azienda, ponendo l’aglio per un periodo 
variabile da 10 a 30-40 giorni su bancali in legno 
al riparo dall’umidità, in modo che il processo di 
essiccazione sia più lento e tutte le sostanze di ri-
serva possano accumularsi lentamente nel bulbo. 
In alternativa si può anche optare per sistemi di 
essiccazione forzata a mezzo di ventilazione. 

Pirodiserbo 
e sarchiatura 
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