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MicroGreens: cosa sono

I micro-ortaggi

sono giovani e tenere 

piantine commestibili

partendo da semi di 

ortaggi, 

erbe aromatiche

specie spontanee,

generalmente raccolte 

da 2 a 4 settimane 

dopo la semina 

allo stadio di 

Foglie cotiledonari 

o prime foglie vere 
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MicroGreens: cosa sono

Sprouts Microgreens Baby leaf

Fonte: 

E. Franks and J. Richardson, 2009



Sprouts Microgreens Baby leaf

Ciclo produttivo 5-10 giorni 7-20 giorni 25-40 giorni

Porzione edule
Germoglio
con radici

Germogli con
foglie cotiledonari
e/o 1-2 foglie vere

Foglie vere

Sistemi di 
coltivazione

Senza suolo
(solo acqua)

senza suolo 
(su substrato)

senza suolo
o terreno

Condizioni di 
coltivazione

buio luce luce

Uso di fertilizzanti no facoltativo necessario

Uso di 
agrofarmaci

no no si

Raccolta senza taglio con o senza taglio con taglio

MicroGreens: cosa sono



Il Regolamento della Commissione Europea 208/2013 definisce i Germogli

come «i prodotti ottenuti dalla germinazione del seme e dalla sua crescita in

acqua o in altro mezzo di coltura, raccolti prima dello sviluppo di foglie vere

e proprie e destinati ad essere consumati integralmente, incluso il seme»

(Commissione Europea, 2013).

Il termine Microortaggi, invece, non ha una definizione giuridica ma è

generalmente utilizzato per descrivere giovani e tenere plantule commestibili

prodotte a partire dai semi di varie specie di ortaggi, colture erbacee, erbe

aromatiche e piante spontanee. A seconda della specie utilizzata, possono

essere raccolti da 7 a 28 giorni dopo la germinazione, quando le foglie

cotiledonari sono completamente formate (Di Gioia e Santamaria, 2015).

Da gennaio 2015 le Baby leaf hanno una definizione legale, data dal

regolamento europeo N° 752/2014 è la seguente: "Giovani foglie e piccioli di

qualsiasi prodotto (comprese le brassicacee) raccolto fino allo stadio di

ottava foglia vera» per via della legge europea che regolamenta

l’autorizzazione all’uso di agrofarmaci sulle varie colture.

MicroGreens: Definizione Giuridica



MicroGreens: cosa sono

‘Sprouts’ o germogli di cima di rapa



MicroGreens: cosa sono

Micro

cima di rapa



MicroGreens: cosa sono

Baby cima di rapa



MicroGreens: un po’ di storia

Il nome ‘microgreens’ appare per la prima volta negli anni 

80’ nel menù di chef dell’area di San Francisco (CA, USA) e 

in nord Europa 20 anni fa circa.



MicroGreens: diffusione

In Nord America è 

particolarmente diffusa 

la pratica di autoprodurre 

micro-ortaggi in casa, 

utilizzando i piccoli spazi 

che può offrire anche il 

davanzale di una finestra o 

un balcone



MicroGreens: autoproduzione

Il micro-orto 

sul balcone

Fonte: 

Fiona Hill, 2013



MicroGreens: scelta delle specie



bietolinabasilico

cavolo broccolo

MicroGreens: le specie utilizzabili

ravanello

Fonte: www.koppertcress.com



pisello

erba cipollinaamaranto

MicroGreens: le specie utilizzabili

frumento Fonte: www.koppertcress.com



microGreens: le specie utilizzabili

Micro bietola rossa



MicroGreens: le specie utilizzabili

Micro senape rossa



MicroGreens: le specie utilizzabili

Micro rucola



MicroGreens: le specie utilizzabili

Micro cima di rapa

Pisello



MicroGreens: le specie utilizzabili

Micro girasole



MicroGreens: le specie utilizzabili

Micro basilico rosso



Micro frumento

MicroGreens: le specie utilizzabili



MicroGreens: scelta delle specie

Nasturzio

Cavolfiore

Fonte: www.ortogourmet.com



MicroGreens: scelta delle specie

senape rossa mizunarucola

Fonte: www.ortogourmet.com



MicroGreens: scelta delle specie

carota sedano

Fonte: www.ortogourmet.com



MicroGreens: le specie utilizzabili

Ortaggi tipici locali: 

Micro cima di rapa



MicroGreens: scelta delle specie
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MicroGreens: scelta delle specie



MicroGreens: le piante spontanee

Bianco et al., 2009



MicroGreens: le piante spontanee 

Ruchetta violacea Diplotaxis erucoides (L.) DC. 



MicroGreens: le piante spontanee

Cicoriella

Cichorium intybus L. 



MicroGreens: le piante spontanee 

Grespino

Sonchus



Quali sono le esigenze del consumatore di oggi?

MicroGreens



MicroGreens: diffusione

Chef
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MicroGreens: diffusione

ormai li troviamo anche al supermercato…

http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCLfQ38as0sgCFUPVHgodmw0Pew&url=http://www.freshplaza.com/article/121742/fresh-origins-d%C3%A9buts-new-brand-and-packaging-of-microgreens-for-retail-grocery&psig=AFQjCNHTIz_ec6iBI0GiZ9V7HRmk74bHXg&ust=1445475111000671


MicroGreens: diffusione

ormai li troviamo anche al supermercato…

http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCPDHjsKu0sgCFQUmHgodIAgBOw&url=http://newportavemarket.com/micro-greens-way-future/&psig=AFQjCNHTIz_ec6iBI0GiZ9V7HRmk74bHXg&ust=1445475111000671


MicroGreens: diffusione



MicroGreens: come si utilizzano

Un aspetto interessante dei micro-ortaggi

dal punto di vista gastronomico e 

nutrizionale, è la possibilità di avere a 

disposizione un’ampia gamma di:

forme,

colori (verde, giallo, rosso, viola),

consistenze (tenero, croccante, succulento)

sapori (dolce, neutro, acidulo, piccante)

Odore (intenso, lieve, poco percettibile)

delle foglie cotiledonari e delle prime foglie 

vere.



MicroGreens: perché e come si utilizzano
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MicroGreens: come si utilizzano



MicroGreens:  come si utilizzano



MicroGreens: perchè

Annalisa SOMMA……



MicroGreens come si coltivano



MicroGreens come si coltivano



I MicroGreens si possono coltivare dappertutto

MicroGreens come si coltivano



I MicroGreens si possono coltivare dappertutto

MicroGreens come si coltivano



MicroGreens come si coltivano



Principali fattori ambientali: 

Radiazione 

Temperatura 

Umidità

Principali fattori colturali: 

semi

substrato 

drenaggio 

densità 

concimazione

MicroGreens: Tecnica colturale



MicroGreens: qualità dei semi



Requisiti essenziali:

✓ elevata germinabilità

✓ selezione e calibrazione

✓ non-conciato, possibilmente biologico

✓ privo di tossine e/o agenti patogeni

MicroGreens: qualità dei semi



MicroGreens: trattamento dei semi



microGreens: qualità dei semi

Alta germinabilità



MicroGreens: approvigionamento semi



MicroGreens: approvigionamento semi



MicroGreens: approvigionamento semi

IperCoop Bari

sezione giardinaggio



MicroGreens: approvvigionamento semi

in Puglia (Andria):

De Corato Sementi

Fuscello Agostino Sementi

Fuscello Francesco Sementi

Fuscello Gianfranco Sementi

Larosa Emanuele Sementi

Larosa Riccardo Sementi

Zagaria Sementi



MicroGreens: Sistemi



MicroGreens: Substrati

Requisiti essenziali:

Facile reperibilità a livello locale

Costo ridotto

Adeguate proprietà fisiche chimiche e biologiche

Compatibilità ambientale

Porosità >85%

Buona capacità di ritenzione 

idrica

Aereazione

pH (5,5-6,5)



MicroGreens: densità di semina
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MicroGreens: densità di semina

La densità di semina

► Semi grandi = 1 seme/cm2

(es. cece, pisello, mais, ecc.)

► Semi medio-piccoli = 2 semi/cm2

(es. ravanello, frumento, ecc.)  

►Semi molto piccoli = 4 semi/cm2

(es. rucola, cima di rapa, broccolo,cicoria, ecc.)



MicroGreens: densità di semina



MicroGreens: 



MicroGreens



Grazie per l’attenzione


