
I 
n Veneto, nel 149 a. 
C., esisteva un pic-
colo villaggio di 

mercanti e agricoltori. 
Erano famosi in tutta 
l’Italia perché vendeva-
no della frutta e della 
verdura incredibilmente 
insolita, ad esempio una 
verdura verde chiaro 
con una forma piramida-
le con delle rosette for-
mate da altre rosette 
più piccole che le dava-
no una forma a spirale 

con un sapore leggero: il 
broccolo. Oppure un 
frutto viola raggruppato 
in grappoli con un sapo-
re acido: l’uva. 

     Ma un giorno fecero 
un viaggio in Francia per 
commerciare e trovaro-
no una pianta di nome 
barbabietola rossa. Non 
sapevano che cosa fos-
se, ma incuriositi decise-
ro di barattare dei frutti 
per questa pianta colora-
ta. Scelsero le pesche, 

drupi carnosi, succosi e 
zuccherini, con la buccia 
di colore giallo-rossastro 
sottile e liscia. In cambio 
ricevettero 73 tuberi di 
barbabietole, che misero 
nel carro e portarono nel 
loro villaggio in Veneto. 
Dopo alcune settimane 
arrivarono a casa. 

     All’inizio credevano 
che fossero delle piante 
decorative, ma dopo so-
lo qualche tempo capi-
rono che era un qualco-
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LO ZUCCHERO E IL POMODORO 
UNA COPPIA DAL BUONGUSTO 
Nelle diverse declinazioni dello zucchero, ci sono ovviamente quelle 
culinarie come ben ci raccontano i giovanissimi Marouan e Souhaib 
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sa di commestibile. Infatti as-
saggiarono le radici, dopo 
averle affettate, e piacquero 
un po’ a tutti. Ma durante un 
temporale un fulmine colpì 
tutte le barbabietole rosse. 

     Gli ortaggi erano diventati 
gialli. Li fecero assaggiare a 
degli schiavi in caso fossero 
dannosi. Infatti non erano af-
fatto buoni e li lanciarono per 
terra violentemente. L’ortag-
gio scoppiò e ne uscì fuori del-
la polvere color marroncino. 

     Un uomo del villaggio, con 
coraggio, assaggiò quella pol-
vere e disse che era ancora più 
buono delle barbabietole ros-
se. Chiamarono quella polvere 
zucchero per il fatto che era 
molto dolce. 

     Decisero di dare un nome 
anche all’ortaggio e lo chiama-
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rono barbabietola da zucchero 
perché è una barbabietola che 
fa lo zucchero. Così iniziarono 
a barattare lo zucchero e il vil-
laggio divenne subito ricchissi-
mo. 

     Con la terza guerra punica, 
l’esercito romano poté conta-
re anche su questo cibo del 
popolo Veneto. Lo zucchero 
diede vigore ai soldati latini, 
che riuscirono perfino a di-
struggere la grande città di 
Cartagine, grazie all’energia di 
quel cibo prodigioso. 

     Da allora le barbabietole 
vennero coltivate nei territori 
del bacino del Mediterraneo e 
lo zucchero venne venduto in 
tutto l’Impero, con grandi gua-
dagni. Lo zucchero, insieme al 
sale, veniva usato come merce 
di scambio al posto delle mo-
nete. 

     Oggi lo zucchero è ancora 
prezioso. In Italia si coltivano 
le barbabietole e si produce lo 
zucchero in due stabilimenti a 
Minerbio, in provincia di Bolo-
gna, e a Pontelongo, in provin-
cia di Padova, tutti e 2 zucche-
rifici della COPROB  
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Le pesche nettarine gialle  

Lo zucchero grezzo dal color  
marroncino  



I POMODORI 
 

 

I  pomodori sono frutti 
buonissimi e la maggior 

parte della popolazione ita-
liana li mangia.   

     Esistono 72 mila specie di 
pomodori, i più conosciuti 
sono: il  San Marzano:   il più 
famoso in Italia e nel mon-
do, tanto da essere il più ri-
chiesto.  Il Datterino: uno dei 
pomodori più gustosi, ricco 
di zuccheri.  Il Ciliegino: simi-
le al datterino, è di forma 
piccola e sferica.  
 

IL MITO  
(ho usato la fantasia) 

 

T anto tempo fa, in un bel 
prato saltellava una 
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bella fanciulla di nome Ca-
milla. Suo padre si chiamava 
Alberto, sua madre Aurora e 
il suo fratellastro Samuele. 
Vivevano in Grecia ed erano 
la famiglia più ricca del loro 
paese.  

     Ma una notte ci fu un 
temporale molto forte che 
distrusse il loro raccolto e il 
giorno dopo Alberto si infu-
riò con gli dei per quello che 
avevano fatto, gli dei man-
darono un ragazzo bellissi-
mo di nome Alessandro a 
dire di calmarsi. Intanto pe-
rò Alessandro si innamorò di 
Camilla e lo stesso fece Ca-
milla: si baciarono contro il 
volere degli dei, che scesero 
sulla terra e trasformarono 
Camilla e Alessandro in due 
pomodori. Ora si coltivano 
pomodori per ricordare il 
loro amore.  
 

INFORMAZIONI 
SUI POMODORI  

(ho imparato a scuola) 
 

C omposto  per oltre il 
90% d'acqua, il pomo-

doro fresco è un alimento 
alleato della linea: oltre ad 
avere spiccate proprietà 

diuretiche (preziose nell'e-
terna lotta alla ritenzione 
idrica), ha un apporto calo-
rico davvero basso.  

     Qual è la regione italiana 
che coltiva più pomodori? Al 
primo posto c’è l'Emilia -
Romagna con più ettari col-
tivati a pomodoro (il 68% del 
totale), seguita da Lombar-
dia (19%), Piemonte (8%) e 
Veneto (5%)  

     Il pomodoro è originario 
delle regioni basse delle An-
de e veniva coltivato dagli 
Aztechi in Messico. Proprio 
questa popolazione preco-
lombiana diede al pomodo-
ro il nome di “tomati”,  che 
significa “frutto polposo”, 

Passata di pomodoro  
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e successivamente i conqui-
stadores spagnoli modifica-
rono il termine in “tomate”.  
 

LA SALSA DI POMODORO  
(ho aiutato la nonna) 

 
 

L a p as s ata  d i  pom o do-
ro fatt a  in  c a sa  è  un a 

de l le  co ns er ve  p iù  buon e  
e  p iù  co mu ni  d a  p r ep ar ar e 
a c a sa,  in s ieme al la  m am-
ma  o  a l la  no nn a.   

     P r im a d i  tu tto  r icord a-
te s em pr e che l ’ ig ien e du-
ran te  la  pr epar az io n e,  
perch é è  fo nd a m en ta le  
av er e le  ma ni  perf ett a-
m en te  pu l i t e.  Ino ltr e  è  be-
ne  co ntr ol lat e  a ccura ta-
m en te  che  pen to le,  co lt e l -
l i ,  ta gl ier i ,  imbut i ,  s tro f i -
na cc i  s ian o a n ch ’ ess i  per -
fett a ment e pu l it i  ins iem e 
al  p ia no d i  la voro  dov e s i  
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pr epar er à la  co ns erv a.  
Una  per f et ta  ig ien e  sar à  la  
gara nz ia  per  un ’ott ima  
r ius c it a.  

     I  p omo dor i  sc e l t i  po s-
son o es s er e d i  qua ls ia s i  
t ip o,  l ’ im port a nte  è  ch e  
s ia no mat ur i  a l  pu n to g iu-
sto,  s an i ,  p r iv i  d i  amm ac-
catu r e,  m uffe  e  no n  mo l l i .  
In som ma  per fett i ,  per ch é 
l ’ as s enz a  d i  d i fett i  g ar an -
t isc e l ’ ig ien e,  a zze ra i  r i -
sch i  d i  in fez ion i  e  pro lu n-
ga  la  dur at a  d e l la  con se r -
va.   

     B isog na  lav ar e e  as c iu -
gar e a ccur at a ment e i  po-
mod or i ,  pr iva r l i  de l  p icc io-
lo  e  d i  ev en tua l i  im perf e-
z ion i ,  ta g l iar l i  a  pezzett i  e  
in ser ir l i  in  un a  pen to la  ca-
p ient e pro n t i  per  es s ere  
sco tt at i .  Po i  por l i  s u  fuo co 

mod er ato,  co per t i  d a  un  
co perchio  e  la sc ia r l i  a m-
mor bid ir e  per  7  –  8  m inu t i  
av en do cur a d i  g i rar l i  d i  
ta nto  in  t an to.    

     A l lont an ar l i  quind i  d a l  
fuoco  e  anc or a c a ldi  p a s-
sa r l i  co n l ’a u si l io  d i  un  
pa ss a ve rd ur e  a  fo r i  st re t -
t i ,  ag g iu ng e ndo  a nch e  i l  
suc co  ch e  avr a nno  es pu l -
so du ra nt e la  c ottu ra.  F i l -
tra ndo  s i  ott er rà  u na  s a l -
sa  an cor a  p iù  l i sc ia  e  v el -
lut at a,  c h e d ov rà  e ss er e  
ad de n sat a  s u f iam ma  do l -
ce,  pe r  a lm e no  1 5  minut i ,  
av en do  c ur a di  g irar e  d i  
tant o in  t a nto    
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