






Nella foto, 
il giuggiolo, 
con i frutti maturi.
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Le giuggiole, caramelle gommose dei 
nostri avi, sono i frutti del giuggiolo, 
o Ziziphus Jujuba, pianta della fa-
miglia delle Rhamnaceae originaria 
dell’Asia minore e diffusasi prima 
in Estremo Oriente e poi in Europa. 
Fino a poche decine di anni fa, que-
sti alimenti erano molto comuni.
Il giuggiolo è un arbusto che si svi-
luppa in altezza dai 5 a 12 metri, ma 
i suoi frutti sono particolarmente 
piccoli. Se raccolte non mature, le 
giuggiole sono verdi (sembrano oli-
ve) e hanno un sapore simile alla 
mela. Quando raggiungono la matu-
razione, invece, assumono un colore 
scarlatto e il loro gusto diventa de-
cisamente più dolce, simile a quello 
di un dattero. Per questo motivo l’al-
bero è detto anche “Dattero Cinese”.

La pianta
Il giuggiolo è un albero da frutto. Si 
presenta con dei rami spinosi, dalle 
foglie verdi con il bordo seghettato. 

Il fiore dal colore bianco sboccia a 
giugno e rimane sulla pianta fino ad 
agosto. Nella prima fase di matura-
zione, la giuggiola, come si è detto, 
è acerba e di colore verde. Succes-
sivamente diventa gialla, arancione 
e infine rossa. Quando è rossa, ha 
raggiunto la maturazione ideale, 
precisamente nel periodo che va da 
settembre a ottobre. All’interno, la 
polpa è giallastra dal sapore dolce. 

Utilizzo e proprietà
Coltivata in Marocco, Corea e Medio 
Oriente, viene usata, oltre che in 
medicina, anche per la preparazione 
di infusi, confetture e caramelle. Per 
le sue proprietà anti-infiammatorie 
e anti-spastiche, nella medicina 
tradizionale cinese veniva utilizza-
ta per combattere lo stress e come 
lassativo. È impiegata anche per la 
cura di mal di gola e tosse, preparan-
do un ottimo infuso. In alcuni Paesi 
viene utilizzata come ingrediente 

per ottenere una crema cicatrizzan-
te da applicare sulle ferite. In Cina, 
dalla radice del giuggiolo viene inve-
ce ricavata una polvere con la mede-
sima finalità. È bene consumarle con 
moderazione. La giuggiola contiene 
infatti circa il 10% di zuccheri sotto 
forma di fruttosio, che, se assunto in 
quantità elevate, può risultare dan-
noso alla salute. È possibile gustare 
il frutto anche secco.  

Giovanni Francesco Romano 
giovanni.romano@cibiexpo.it
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“Andare in brodo di giuggiole” è un modo 

di dire che vuole indicare il raggiungimen-

to di uno stato di contentezza-esaltazione. 

In provincia di Padova viene prodotto l’ori-

ginale “Brodo di Giuggiole”, liquore rosso 

e profumato tipico del territorio. 

L
Le giuggiole    
Dette anche “datteri cinesi”, sono frutti selvatici quasi dimenticati. 
Il motivo della loro rarità è che non ne esistono coltivazioni intensive
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funzione del suo punto d’arrivo? 
Il Ministero ha indicato per gli istituti 
enogastronomici 23 competenze che, 
alla fine del quinquennio di studio, de-
vono essere valutate e certificate: 12 
sono generiche, ossia riguardano tutti 
gli istituti professionali (lingua italia-
na, lingue straniere, capacità informa-
tiche e matematiche…), e 11 esclusive 
degli istituti enogastronomici. I docen-
ti devono fare in modo che gli studen-
ti arrivati in quinta acquisiscano un 
livello di preparazione adeguato con 
riferimento in particolare a queste 11 
competenze.

Sono importanti gli “open day”? 
Sono l’ occasione in cui le scuole spie-
gano la loro offerta. Il Carlo Porta ha 
deciso di istituire 2 ITS, cioè Istituti 
Tecnici Superiori. Il primo, intitolato 
“Food & Beverage Management” è già 
sold out. Il secondo, “Agrifood and Mar-
keting Management in Sport Events”, 
guarda alle Olimpiadi Milano Cortina 
2026. Finanziati dalla Regione Lom-
bardia, permettono anche di consegui-
re gratuitamente alcune certificazioni. 
I ragazzi devono sempre più capire 
che nella vita professionale sarà ne-

cessario aggiornarsi costantemente, 
soprattutto perché l’ evoluzione, anche 
tecnica, oltre ai cambiamenti sociali, è 
diventata molto rapida. Tra le compe-
tenze più richieste c’ è l’ imprenditoria-
lità, cioè la capacità di gestirsi. Perché, e 
qui si arriva ai PCTO, lo scopo è quello 
di formare un cittadino consapevole, 
che sappia svolgere un determinato la-
voro ma, nello stesso tempo, abbia una 
elasticità mentale che gli consenta di 
farne eventualmente un altro.
 
Quali sono gli indirizzi più amati?
Cucina e pasticceria. La sovraesposi-
zione mediatica dei cuochi ha inciso: 
oggi sono percepiti come figure di alto 
livello, come creativi. Quello che soffre 
invece è il settore della sala. Eppure, 
le figure che operano al servizio sono 
forse le più complesse perché lavora-
no a contatto con il pubblico. Bisogna 
conoscere una lingua straniera, saper 
rispondere alle domande del cliente 
sulle caratteristiche dei piatti… sono 
implicate delle attitudini che non sono 
proprio di tutti: sorridere sempre, ave-
re capacità empatiche. 

Parliamo dei PCTO.

Sono dei percorsi che hanno lo scopo di 
dare delle competenze tecnico profes-
sionali in armonia con le attività didat-
tiche svolte a scuola; ma devono anche 
insegnare allo studente, per esempio, 
a organizzare il lavoro. Per “compe-
tenze trasversali” si intende (e questo 
spetta alle aziende) fare in modo che 
lo studente acquisisca consapevolezza 
di sé, dei suoi obiettivi professionali e 
sappia lavorare in gruppo. 

Quanto è il tempo in classe e quello 
per il tirocinio? 
C’ è un forte livello di autonomia nelle 
singole scuole. Gli allievi dell’Istituto 
Carlo Porta fanno parecchie ore di al-
ternanza scuola-lavoro. L’ esercizio è 
molto importante. Parliamo di attività 
che richiedono un’ attitudine manua-
le. Una percentuale che si attesta in-
torno al 15/17% degli allievi prosegue 
con l’università, scegliendo corsi coe-
renti con gli studi fatti, quindi scienze 
alimentari, scienze della ristorazio-
ne… ma è comunque possibile iscri-
versi a qualunque facoltà. 

Paola Chessa  Pietroboni
direzione@cibiexpo.it

I tipi di scuola presenti in Italia sono tan-
ti: alcuni evolvono in fretta, altri meno. 
Attualmente, sono ormai in dirittura di 
arrivo ben 6 riforme del settore, volute 
dal precedente Governo, frutto della con-
trattazione con l’ Europa sul PNRR (il Piano 
Nazionale di Ripresa e Resilienza). Per non 
perdere le ultime parti del finanziamento, 
bisogna portare a termine, alle scadenze 
di dicembre, quanto è stato avviato. 
Dato che le riforme previste riguardano 
tra l’ altro il sistema di orientamento e il 
riordino degli istituti tecnici e professio-
nali, ho intervistato Roberto Brilli, refe-
rente PCTO (Percorsi per le Competenze 
Trasversali e l’ Orientamento) dell’ Istituto 
Professionale Statale Servizi per l’ Enoga-
stronomia e l’ Ospitalità Alberghiera Carlo 
Porta di Milano.

Quali sono i principali nuovi contenuti?
Cambia molto soprattutto per quanto 
riguarda l’attività didattica. Gli istituti, 
e parlo in particolare di quello in cui 
lavoro, possono scegliere in base alla 
necessità del territorio un percorso 
professionale che non appartenga ai 4 
canonici (cucina, sala vendita, pastic-
ceria, accoglienza). Basta che ci sia un 
codice Istat che lo preveda (ad esem-
pio, per chi opera nei bar o caffetterie 
oppure nella ristorazione collettiva). 

Come si ottiene la massima collabora-
zione tra mondo della scuola e mondo 
del lavoro?
Da un lato, il mondo della scuola deve 
conoscere le necessità dei diversi com-
parti che caratterizzano il mondo del 

lavoro: che tipo di competenze servono? 
Dall’ altro lato, il mondo del lavoro deve 
fare lo sforzo di capire quali sono i ter-
mini normativi con cui noi dobbiamo 
lavorare. Perché il mondo della scuola 
è molto diverso da quello di 20 anni fa. 

Mi faccia un esempio. 
Non esiste più un programma ministe-
riale a cui fare riferimento. Un grande 
senso di libertà, ma questo obbliga an-
che a ragionare su che cosa vogliamo 
fare per la persona che dobbiamo for-
mare. Un’ altra cosa importante: la ri-
forma non parla più di materie, ma di 
insegnamenti, di assi culturali, punta 
sempre più a un lavoro interdiscipli-
nare dei docenti. Quali sono quindi le 
conoscenze da dare al mio studente in 

Tra gli ambiti più 

amati dai giovani 

vi sono pasticceria 

e cucina (che sono 

rappresentate 

nelle foto della 

pagina a fianco).

Il settore della 

sala (di cui le 

due immagini 

sottostanti 

costituiscono 

degli esempi), 

per il momento 

è invece poco 

apprezzato.

I
Dalla scuola 
al lavoro  
I cambiamenti sociali, e in particolare quelli che investono il mondo 
del lavoro, richiedono risposte tempestive da parte sia degli istituti 
formativi sia delle imprese      
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Nella pagina 

di sinistra, 

il vigneto Pusterla 

fotografato 

dall'alto. 

Qui sotto, 

un dettaglio 

dell' installazione 

"La Plage".
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È italiano il più grande 
vigneto urbano d’Europa
Nel cuore pulsante di Brescia, il monumento verde sulle pendici 
del colle Cidneo stuzzica l’attenzione del settore vinicolo 
europeo. Il vigneto Pusterla torna a nuova vita   

È lui, infatti, che sceglie di spostare la 
produzione della sua cantina dai vini 
fermi all’ eccellenza del Franciacorta, 
impegnandosi in un processo di ricer-
ca continua che diventa elemento di-
stintivo della sua attività.
Quando nel luglio 2020 alla cantina 
Monte Rossa della Franciacorta viene 
proposto di acquistare i 4 ettari del vi-
gneto Pusterla, per riqualificarlo e pro-
teggerne le potenzialità, occupandosi 
della produzione di un vino ecceziona-
le per storia, sentori e qualità organo-
lettiche, non c’è bisogno di fermarsi a 
ragionare.
«Un’avventura bella e divertente, forse 
anche incosciente…», dice Rabotti, 
«c’era l’opportunità di rilevare questo 
vigneto e io me ne sono innamorato 
come se avessi trovato da un rigattiere 
un Van Gogh».
Ecco che la possibilità di preservare, 
curare e potenziare lo spazio verde di 
un centro cittadino travalica i confini 

del sogno e diventa realtà.
Continua Rabotti: «Ho visto il suo 
splendore e non ho potuto dire di no; 
l’ho acquisito con l’obiettivo di valoriz-
zarlo e renderlo qualcosa di unico, con 
un vino dedicato ai bresciani e a tutti 
quelli che hanno sete di cose buone».
Il vigneto Pusterla produce un’ uva 
bianca coltivata a pergola, con acini 
dal colore cangiante che oscilla tra il 
giallo e il verde, una buccia ben spes-
sa e ricca di polifenoli, che permette 
di consumare il frutto anche nei mesi 
invernali e regala il Bastione Pusterla, 
un vino fermo, piacevole che “entra 
educato in bocca ma poi mostra il suo 
carattere”, per citare Emanuele Rabotti.

Eccezionale al bicchiere 
e non solo
La particolare qualità del vino Puster-
la ha avuto estimatori eccezionali, tra 
cui il Primo Ministro inglese Winston 
Churchill.

Negli anni, il vigneto ha attirato l’at-
tenzione dell’ associazione Slow Food, 
che gli ha riconosciuto il titolo di “Pa-
trimonio Storico della Cultura Agroali-
mentare Ambientale”.
Per creare un racconto ancora più 
eccezionale di quella che può essere 
definita un’ opera d’ arte di Brescia, 
nell’estate 2021 il sodalizio con l’as-
sociazione BELLEARTI ha creato 
una Land Art con l’installazione “La 
Plage”, che, dando corpo all’ idea cre-
ativa dell’artista camerunese Pascale 
Marthine Tayou, ha arricchito il vigne-
to con 600 ombrelloni colorati piantati 
tra i filari trasformandolo di fatto in 
una spiaggia.
Una conferma di quanto, riportando le 
parole di Rabotti, “l’ arte come il vino 
crea emozioni, e le emozioni avvicina-
no, creando amicizia e gioia”. 

Tiziana Mazzitelli
tiziana.mazzitelli@gmail.com  

Alcune storie bisogna assaporarle, sor-
seggiandole con calma per sentirne tutti 
i profumi.
Questo racconto di passione, sostenibi-
lità e impegno è bene scoprirlo con un 
buon bicchiere di vino in mano e gustar-
lo, goccia dopo goccia.
Il vigneto Pusterla è un esempio raro, 
ed eccellente, di agricoltura all’interno 
di un centro urbano, che vanta, su ben 
4 ettari, l’ unica coltivazione estesa al 
mondo di sola uva Invernenga.
Nel 2020 l’intuito e l’ esperienza di Ema-
nuele Rabotti, patron della cantina Monte 
Rossa della Franciacorta, lo portano ad 
accettare la sfida di riqualificare il vigne-
to e valorizzarlo “ripristinando il polmone 
verde di Brescia per renderlo unico, curato 
e accogliente”.

Tra pergole secolari 
un sorso di storia
Primo fra i più rinomati vigneti produtti-
vi urbani europei, di Montmartre a Pari-

gi e di Vienna, il Pusterla, posto sul lato 
nord dei bastioni del Castello di Brescia, 
è il più esteso d’Europa con i suoi filari 
centenari.
Vanta piante dal ceppo originale, di età 
compresa tra gli 80 e i 100 anni, e l’o-
rigine del suo nome sembra risalire alla 
porta grazie alla quale si accedeva ai 
passaggi segreti situati fra le mura dei 
castelli bresciani e le sue fortificazioni.
Per seguire la sua storia, bisogna tor-
nare indietro fino al 1037, anno in cui 
l’ imperatore Corrado II concedeva giu-
risdizione su quei territori alle autorità 
ecclesiastiche, dando il via alle coltiva-
zioni delle viti probabilmente a opera 
delle monache del Monastero regio di 
Santa Giulia. 
È solo nell’ Ottocento che, a opera dei 
fratelli Ricciardi, viene avviata l’azienda 
vinicola, che colleziona riconoscimenti 
e medaglie, prima alla Mostra Interna-
zionale di Vienna nel 1873, e successi-
vamente all’ Esposizione Bresciana del 

1904. Quando l’azienda passa di proprie-
tà alla famiglia Capretti, viene deposi-
tato (nel 1940) il marchio “Pusterla”, 
che si posiziona in maniera eccellente 
al Concorso Enologico dell’Italia Setten-
trionale del 1953 e al Concorso Enologi-
co di Asti del 1966.

Un fil rouge unisce il Monte 
Rossa al Pusterla
Emanuele Rabotti è in parte imprendi-
tore e in parte visionario. Eredita dai 
genitori una vera e propria passione per 
la viticoltura che inizia nel 1972 con la 
fondazione della storica cantina della 
Franciacorta.
Si fondono negli anni, con profonda ar-
monia, il rispetto per la tradizione con-
tadina e le contaminazioni di modernità 
e orientamento alla tecnologia.
Questo è il bagaglio, ma anche l’eredità, 
di Emanuele Rabotti, che si mostra sem-
pre ispirato da decisioni strategicamen-
te forti, nel tempo anche vincenti.
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