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SCHEDE DI ORTICOLTURA
POMODORI

Il pomodoro è una pianta originaria del Sud America ed è
arrivato in Europa intorno al 1500. Inizialmente non veniva
utilizzato per l’alimentazione, perché si pensava fosse velenoso,
quindi veniva coltivato solo come pianta ornamentale. Con il
passare del tempo è stato introdotto nella cucina ed è
diventato uno degli alimenti più importanti, soprattutto in Italia,
dove viene utilizzato per sughi, conserve, insalate e molti altri
piatti.
È una pianta che cresce nei periodi caldi e ha bisogno di
condizioni climatiche favorevoli per svilupparsi bene.

Coltivazione: il pomodoro ha
bisogno di molto sole durante
la giornata, un clima caldo e
temperature miti (soffre il
freddo e le gelate) e di
un’irrigazione regolare,
soprattutto nei periodi più
caldi.
È una pianta che si adatta
bene, ma rende meglio se
seguita con attenzione.

Terreno: richiede un terreno ricco di sostanze nutritive e ben
drenato (senza ristagni d’acqua). Va lavorato e concimato
prima del trapianto con letame o compost. Un buon terreno è
fondamentale per avere una buona produzione.
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Fasi di coltivazione: Il trapianto si effettua in pieno campo
quando le temperature sono stabili. Le piantine vanno
posizionate a circa 40–50 cm sulla fila e 80–100 cm tra le file,
per permettere una corretta crescita
È importante utilizzare sostegni come canne, pali o reti per
sostenere la pianta, che altrimenti si piegherebbe con il peso
dei frutti
L’irrigazione deve essere costante ma non eccessiva. È meglio
bagnare il terreno direttamente ed evitare le foglie, per
prevenire malattie fungine. Durante la fruttificazione la pianta
ha bisogno di più acqua

Operazioni colturali:
Sfemminellatura (o scacchiatura): consiste nell’eliminare i
germogli laterali (femminelle) che crescono tra il fusto
principale e le foglie. Questo aiuta la pianta a concentrare le
energie sui frutti, rendendoli più grandi e di qualità migliore.
Cimatura: si effettua tagliando la parte alta della pianta per
bloccare la crescita e favorire la maturazione dei pomodori già
presenti.
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SABRINA, MANUELE

Le erbe infestanti vanno regolarmente
tolte, ciò è importante per evitare che
sottraggano acqua e nutrienti.

Controllo delle malattie: il pomodoro
può essere soggetto a funghi e
parassiti, quindi è bene controllare
spesso la pianta

Il pomodoro è una coltura molto diffusa sia negli orti domestici
che in agricoltura. È apprezzato per il suo sapore, per i suoi
valori nutrizionali e per la grande varietà di utilizzi in cucina.
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INSALATA

L’insalata è una coltura orticola molto diffusa, facile da
coltivare sia in pieno campo sia in vaso, grazie alla sua crescita
rapida e alla buona adattabilità. È molto utilizzata
nell’alimentazione quotidiana per il suo contenuto di acqua,
fibre e vitamine.

Terreno: richiede un terreno soffice, ben drenato, ricco di
sostanza organica con pH tra 6 e 7.

Coltivazione: l’insalata ha bisogno
di luce solare (non troppo intensa in
estate), un clima fresco-temperato,
l’irrigazione frequente ma
moderata.
Durante l’estate è meglio coltivarla
in zone leggermente ombreggiate
per evitare la fioritura precoce.

Nelle coltivazioni da cespo la forma è un cespo compatto (es.
lattuga romana).

Tipi di coltivazione: nelle coltivazioni
da taglio si raccolgono le foglie
tagliandole alla base; la pianta
ricresce per più raccolti.

Fasi di coltivazione: la semina può essere fatta direttamente in
campo o in semenzaio; i semi vanno coperti con poco terriccio.
Se seminata in semenzaio, si trapianta quando la piantina ha
3–4 foglie (circa 10–15 giorni)
Si consiglia di lasciare spazio tra le piante per favorire la
crescita e irrigare regolarmente, meglio se fatto al mattino;
evitare di bagnare le foglie per prevenire funghi.
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Raccolta: l’Insalata da taglio si taglia a circa 2–3 cm dal
colletto.
L’insalata da cespo si raccoglie quando ha raggiunto la
dimensione desiderata

Consigli: fare semine scalari ogni 10–12 giorni per avere
produzione continua, in estate usare teli ombreggianti e in
inverno proteggere con tunnel.
Attenzione ai parassiti: le lumache sono le più comuni.
Il ciclo di crescita varia da circa 30–40 giorni fino a 80–100
giorni, in base alla stagione e alla varietà.
Varietà più diffuse: lattuga romana, iceberg, canasta, rucola,
radicchio, catalogna, cicoria, cicorino, indivia (riccia e scarola).

LORENC, CATERINA

Per la cura quotidiana va mantenuto il terreno pulito da
erbacce.
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La fragola è il frutto della pianta Fragaria (famiglia Rosaceae),
caratterizzata da un colore rosso vivo, polpa succosa e
profumata, con la superficie punteggiata da piccoli acheni (i
veri frutti).
È ricca di vitamina C, antiossidanti e acqua (oltre il 90%). È
inoltre fonte di flavonoidi, sali minerali (come calcio e ferro) e
fibre. Ha un basso apporto calorico, circa 30 kcal per 100 g,
risultando dolce, leggera e versatile in cucina.

FRAGOLE: MOLTO PIÙ DI UN FRUTTO

Le fragole si suddividono
principalmente in varietà
unifere, con una sola
produzione primaverile e
varietà rifiorenti, con
produzione continua dalla
primavera all’autunno.
Principali varietà rifiorenti:
Mara des Bois: molto dolce,
con sapore simile alla
fragolina di bosco;
Charlotte: di qualità
eccellente, produzione fino a
ottobre;
Anabelle: produce frutti dolci
e aromatici;
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Principali varietà unifere:
Sabrosa (Candonga): considerata la regina del Sud Italia,
forma conica, colore rosso brillante, sapore dolce e intenso;
Alba: molto precoce, frutti di grossa pezzatura, forma conico-
allungata;
Clery, Dova, Eva: varietà diffuse nel Nord Italia;
Belrubi: frutti di grandi dimensioni.
Varietà italiane tipiche:
Fragole di Tortona: molto profumate e precoci;
Fragola di Maletto IGP (Sicilia), di Terracina e di Nemi (Lazio):
molto apprezzate per il loro sapore.

DANIELE, ALESSANDRO

Per la coltivazione domestica per
l’orto o il balcone sono consigliate le
varietà rifiorenti come Mara des Bois
e Charlotte, ideali per avere frutti
freschi per molti mesi. 
Perfette da gustare al naturale o per
preparazioni come fragole con
panna o crema Chantilly.

E quindi, per concludere: buone
fragole a tutti!
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Ormai sono 15 anni che vengo qui. Se mi guardo indietro posso
dire di aver fatto davvero di tutto. All’inizio il mio mondo era
l’agricoltura: stavamo nell’orto, avevamo la serra e
seminavamo noi le piante. Ricordo che una volta abbiamo
messo giù 300 piante di pomodoro. Passavamo le ore la
mattina ad annaffiare con il tubo e mi occupavo anche degli
animali. C’erano i polli e i conigli. Macinavamo le granaglie con
il macinino e ci voleva una pazienza! Perché qualche volta il
motore si scaldava e dovevo farlo raffreddare. Abbiamo fatto
pure il formaggio e la ricotta con il latte comprato. È stato bello
provare, oggi però la mia passione è la cucina.
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RADICI NELL’ORTO, CUORI IN CUCINA
FRANCESCO SI RACCONTA

Mi occupo io del pane, della pizza
e della pasta fatta in casa.
Questa cosa della pasta è nata
proprio da me, perché mi piaceva
farla a casa e ho voluto proporla
anche qui al gruppo.
Ogni giorno preparo la sala per il pranzo e dopo mangiato
sistemo sala e cucina insieme ai miei compagni.
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Sono una persona precisa. Mi piace che le cose siano sempre
in ordine e fatte bene. Il centro è migliorato tanto nel tempo, sia
come struttura che come attività. Anche nei momenti difficili,
durante la pandemia il centro è rimasto il mio punto di
riferimento: venire qui la mattina, lavorare, uscire di casa e
occuparsi degli animali era l’unico vero svago, un modo per
sentirsi ancora attivi.
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​Nel futuro mi vedo ancora qui, pronto a sperimentare cose
nuove e a migliorare in cucina. E perché no, sperimentare
nuove attività e fare nuove esperienze insieme al gruppo.
Sono pronto a rimboccarmi le maniche, come ho sempre fatto,
con la voglia di veder crescere questo posto che sento un po'
mio.

​"Mi occupo del pane, della pasta e della pizza. Mi piace che ci
sia sempre qualcosa di buono in tavola per tutti noi."
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Dal 13 novembre dell'anno scorso fino al 19 febbraio di
quest'anno, noi due, abbiamo passato tutti i giovedì
pomeriggio ai fornelli insieme all'educatrice del laboratorio
cucina. È stato un bel periodo in cui abbiamo imparato un
sacco di trucchi, cucinando di tutto: dai primi ai secondi e, per
fortuna, anche un bel po' di dolci.

DANIELE, MAURO

UN’ESPERIENZA DA LECCARSI I BAFFI

​Ma come è andata davvero?
Mauretto dice che il suo piatto forte è stata la parmigiana di
melanzane, si è divertito proprio a farla. L'unica cosa che l'ha
messo un po' in crisi sono state le castagnole di Carnevale:
cucinarle è stato più difficile del previsto.
​Daniele invece si è trovato alla grande con la torta rustica e, a
dire il vero, lui non ha avuto problemi con nessun piatto. Gli è
venuto tutto bene, senza nessuna fatica.
​Dopo questi mesi passati tra pentole e farina, il suggerimento
che vogliamo dare a tutti voi è semplice: PROVATE A
REALIZZARE!

La cosa bella è che ogni volta
quello che preparavamo lo
portavamo a casa, così
potevamo farlo assaggiare
anche alla nostra famiglia.
Abbiamo fatto un po' di tutto: la
crostata, la pasta frolla, la
zuppa inglese e piatti semplici
come la pasta con sugo finto, e
poi ancora la torta rustica, la
parmigiana di melanzane e
ovviamente non poteva
mancare la pizza che è sempre
la nostra preferita.
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La mostra si concludeva con una sezione dedicata ai maestri
umbri del Novecento, come Piero Gauli.
Al termine della visita, abbiamo condiviso le nostre impressioni:
qualcuno ha apprezzato in particolare le opere ispirate al
Caravaggismo, mentre, altri hanno preferito i paesaggi,
soprattutto le rappresentazioni della Cascata delle Marmore.

UN VIAGGIO NELL’ARTE
Nel mese di febbraio, presso Palazzo Montani Leoni, siamo
andati a visitare una mostra di quadri che attraversa un lungo
arco di tempo, da Signorelli a Burri, cioè dal XIV al XXI secolo.
Il percorso comprendeva quarantacinque opere, dal
Rinascimento fino all’età contemporanea, ed era presente una
guida che ci ha spiegato tutto in modo chiaro.
Gli artisti presentati partono dal Trecento-Quattrocento con
Taddeo Gaddi; si prosegue poi con maestri del Cinquecento
come Luca Signorelli, importante esponente del Rinascimento
tra Umbria e Toscana.
Abbiamo poi visto dipinti del Barocco italiano e opere di artisti
influenzati da Caravaggio, come Artemisia Gentileschi e Mattia
Preti. Erano presenti anche quadri della scuola fiamminga,
come quelli di Sebastian Vrancx, e opere del Settecento
veneziano, tra cui una veduta di Piazza San Marco di Francesco
Guardi.
Non mancavano i paesaggi, con
artisti come Claude Joseph Vernet,
Verstappen e Van Bloemen, che
hanno rappresentato anche la
Cascata delle Marmore. Nella parte
finale della mostra abbiamo potuto
osservare l’evoluzione dell’arte: dalla
pittura romantica al Realismo e
all’Impressionismo, fino ad arrivare al
primo dopoguerra.
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PICCOLI DONI FATTI CON IL CUORE
RADICI NELL’ORTO, CUORI IN CUCINA

Quest’anno la Pasqua al Centro Diurno "Il Poggio" è stata
davvero speciale. Gli ospiti hanno usato colla, forbici e tanta
fantasia per creare piccoli regali, poi donati sia a loro stessi
che a tutti i partecipanti del pranzo di Pasqua.
Un gesto semplice, ma pieno di affetto, per augurare buona
festa e condividere il lavoro fatto insieme nelle settimane
prima della Pasqua.
Cosa hanno realizzato?
Con pazienza e creatività, sono nati dei pensieri unici:
Vasi a forma di coniglietto: alcuni barattoli di vetro sono stati
trasformati in conigli simpatici, rivestiti con corda colorata o
carta crespa verde e fucsia. Con ovatta per il musetto e
orecchie di cartoncino, sono diventati decorazioni allegre e
originali.
Un tocco di verde: oltre ai coniglietti, sono stati preparati vasetti
con vere piantine di insalata. Un regalo fresco e naturale, che
ognuno ha potuto portare a casa.
Biglietti fatti a mano: ogni dono era accompagnato da un
cartoncino dipinto con le tempere, in colori diversi, con un
messaggio semplice ma speciale: “Buona Pasqua di gioia e
serenità – Centro Diurno Il Poggio 2026”.
Il momento più bello, di gioia condivisa, è stato durante il
pranzo, quando i regali sono stati consegnati. Vedere la gioia di
chi li riceveva, compresi gli stessi ospiti, ha reso tutti molto felici
e orgogliosi.
Questi piccoli doni non sono solo lavoretti, sono il simbolo di
settimane passate insieme, tra sorrisi e chiacchiere, con la
voglia di regalare un po’ di felicità a tutti.
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LA RICETTA DEL MESE CON I
PRODOTTI DELL’ORTO

CREMA CHANTILLY ALLE FRAGOLE
500 g di latte
2 uova
500 ml di panna da montare già
zuccherata
100 g di zucchero
1 bacca (o estratto) di vaniglia
1 limone
400 g di fragole fresche

Lavare le fragole, togliere il picciolo e tagliarle a pezzetti piccoli.
Metterle in una ciotola con il succo di limone e un cucchiaio di
zucchero. Mescolare e lasciare riposare in frigo così che facciano il
loro succo. 
Per la crema pasticcera versare in un pentolino il latte con la
scorza di limone e quando è caldo togliere la scorza di limone e
unirlo all’uovo precedentemente sbattuto con lo zucchero (si può
aggiungere anche l’amido di mais). Far cuocere il tutto finché non
si addensa e poi versare in una ciotola e far freddare ricoprendo
con la pellicola.
​Prendere la panna ben fredda dal frigorifero, versarla in una ciotola
con la vaniglia e iniziare a montare con le fruste elettriche finché
non diventa soda e vellutata. Mescolare delicatamente con la
crema fredda per ottenere la crema chantilly.  Infine aggiungere le
fragole
​Conservare la crema in frigorifero fino al momento di mangiarla.
​Questa ricetta è ottima servita da sola come dolce al cucchiaio o
per farcire torte, spesso chiamata anche Diplomatica alle fragole o
Chantilly all'italiana.
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