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 La Semente



ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI DELLA REGIONE 
LOMBARDIA. QUATTORDICESIMA REVISIONE del 19 dicembre 2018
Al numero 157 troviamo il PISELLO DI MIRADOLO TERME
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ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI DELLA REGIONE 
LOMBARDIA. QUATTORDICESIMA REVISIONE del 19 dicembre 2018
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Piselli di Miradolo – Scheda Tecnica (1/2)

 PRODOTTO: PISELLO DI MIRADOLO TERME
 Nome dialettale: Érbion
 Categoria: Ortaggi freschi
 Denominazione: Pisello di Miradolo Terme
 Territorio: Comune di Miradolo Terme
 Provincia: Pavia
La caratteristica del pisello di Miradolo Terme sta nella qualità del terreno che, 
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La caratteristica del pisello di Miradolo Terme sta nella qualità del terreno che, 
essendo di origine salina (presenza di fonti termali), è molto ricco di sali minerali 
ed in particolare ferro, magnesio, fosforo, potassio e iodio.

 Caratteristiche fisiche:
 Aspetto esterno liscio e lucido
 Forma quasi perfettamente sferica
 Sapore dolce
 Consistenza tenera della polpa del prodotto
 Struttura esterna del baccello fibrosa, elastica e schioccante
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Piselli di Miradolo – Scheda Tecnica (2/2)

 Caratteristiche chimiche (per 100 gr di prodotto)

 Acqua 75/77 %

 Proteine 6,9/6,6 %

 Lipidi 0,7 / 0,5 % di cui

 Saturi 0,09 %

 Moninsaturi 0,07%

 Polinsaturi 0,46 %
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 Polinsaturi 0,46 %

 Fibra alimentare 4,0 / 3,5 %

 Minerali 0,9 / 0,8 %

 Carboidrati assimilabili 12,5 / 11,6 %

 Zuccheri solubili 4,50 %

 Amido 7,50 %

 Kcal 70/80/100 gr di prodotto fresco
 KJoule 270/285

Scheda Tecnica (2/2)

Caratteristiche chimiche (per 100 gr di prodotto)  Caratteristiche organolettiche nutrizionali:
 Profumo: intenso di dolcezza
 Consistenza: corposa ma carnosa, tenera e croccante
 Gusto: dolce, ma corposo

Il pisello di Miradolo mette a disposizione
dell’organismo una miscela proteica e mineraledell’organismo una miscela proteica e minerale
altissimo valore biologico e di ottimo profumo e gusto
Ottimo rapporto di zuccheri ed elementi minerali,
ricchi di vitamine A, B2 e C.

Ricchi di fibra e quasi zero grassi.
Presenza rilevante di cellulosa alimentare e pectina.



Piselli di Miradolo – Cenni Storici

 Le prime considerazioni storiche sono il carattere
nonché l’esistenza nel sottosuolo di ricchezze
testimoniano dell’evoluzione del terreno di questo
pianura e collina, in antica epoca coperta dal mare
marina ha reso particolarmente fertili queste terre

 Riferimenti Storici: a partire dal XVIII secolo
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Riferimenti Storici: a partire dal XVIII secolo
 Dalle colline, quindi, ai mercati di Milano e Pavia, scendevano i 

carri con orgogliosi cartelli  “PISELLI DI MIRADOLO”.

 I piselli quindi rappresentavano allora, per l’economia locale, una 
buona fonte di reddito e venivano seminati non solo nei campi 
in pianura, ma anche in collina, sfruttando gli spazi che 
separavano i filari di viti; i piselli affondavano le loro radici in 
terreni collinari sabbiosi.

Cenni Storici

carattere geologico,
ricchezze naturali che

questo tratto di
mare: la presenza

terre.
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Piselli di Miradolo – Tecniche di coltivazione (1/2)
 Coltivazione a pieno campo con terreni freschi e ben drenati

 La semina avviene in due epoche:

 Autunnale: metà novembre

 Primaverile: tra febbraio e marzo

 Preparazione del terreno:

 Aratura ad una profondità di circa 30 cm

 Fresatura
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 Fresatura

 Concimazione (letame)

 Semina:

 Circa 10 piselli in piccole buche ad una profondità di circa 
5 cm

 Interfila

 Non vengono usate serre

 Non viene eseguito alcun trattamento fitosanitario

Tecniche di coltivazione (1/2)
Coltivazione a pieno campo con terreni freschi e ben drenati

Semina:

Circa 10 piselli in piccole buche ad una profondità di circa 
5 cm

Interfila: circa 120 cm a pieno campo

Non vengono usate serre

Non viene eseguito alcun trattamento fitosanitario



Piselli di Miradolo – Tecniche di coltivazione (2/2)

 Sostegni:

 Paletti alti circa un 170 cm

 Distanziati circa 3 mt 

 Uniti tra loro da due corde parallele ben tirate che 
favoriranno l’appoggio dei cirri per la loro crescita

Leggera sarchiatura e rincalzatura
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 Leggera sarchiatura e rincalzatura

 Raccolto: 







Tecniche di coltivazione (2/2)

Raccolto: 

Da fine aprile a tutto maggio

I baccelli si raccolgono a mano, iniziando dalla parte 
bassa 

La raccolta è a scalare ripetuta ogni tre giorni



Piselli di Miradolo – La Semente
Un punto cruciale e di fondamentale importanza è rappresentato 
dall’individuazione e dalla seguente conservazione
semente per la semina successiva. 

Individuati i baccelli migliori, vengono lasciati sulla pianta fino alla 
sua completa essicazione.

Successivamente si procede con la raccolta e
essicazione del seme, quindi il congelamento.
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essicazione del seme, quindi il congelamento.

Da generazioni questo Da generazioni questo 
processo garantisce processo garantisce 

l’autenticità e la purezza del l’autenticità e la purezza del 
pisello di Miradolopisello di Miradolo
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