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Si ritiene che lo scalogno (Allium 
ascalonicum, famiglia delle Liliacee)  sia 
giunto a noi grazie ai popoli che molti se-
coli fa migrarono dal Medio Oriente ver-
so l’Europa; tra questi i Celti, tant’è che 
il nome «allium» deriva da una parola 
celtica che signifi ca «bruciante». A tale 
riguardo, lo scalogno ha un sapore tutto 
suo: più forte e profumato di 
quello della cipolla e più dol-
ce di quello dell’aglio. 

Di questo ortaggio si uti-
lizzano i bulbi, sia allo stato 
fresco che conservati al pari di 
aglio e cipolla. Una volta ripuli-
ti dalle pellicole esterne e taglia-
ti a fettine sottili, i bulbi si impie-
gano crudi o cotti per insaporire 
diverse pietanze, per preparare sof-
fritti e sughi.

Dello scalogno si possono utiliz-
zare anche le foglie che, raccolte an-
cora verdi e tagliate fi nemente, risulta-
no particolarmente deliziose per aroma-
tizzare insalate, patate lesse, ecc.

COME SI PRESENTA LA PIANTA
DI SCALOGNO

L’altezza complessiva della pian-
ta (bulbo e foglie) è di 25-30 centime-
tri o poco più.

Il bulbo, che a crescita ultimata af-
fi ora per buona parte dal terreno, è for-
mato da una serie di foglie carnose tra-
sformate (dette catafi lli o tuniche) che si 
raggruppano in una parte, alla base, det-
ta disco. Al centro del bulbo si trova una 
gemma, detta girello, dalla quale si origi-
nano le foglie. All’esterno il bulbo è pro-
tetto da più sottili tuniche cartacee (pelli-
cole) che assumono, a maturazione com-
pleta, un colore che varia dal ramato al 
bruno-rossastro, a seconda della varietà 
di appartenenza.

Lo scalogno, ortaggio dolce-piccante
poco coltivato negli orti familiari

Questo ortaggio, stretto parente di aglio e cipolla, non è molto presente nei nostri orti, mentre in altri Paesi 
è assai diffuso. Resiste al freddo e non ha particolari esigenze in fatto di terreno, purché 

sia permeabile. Si coltiva come l’aglio e solitamente non ha bisogno di trattamenti antiparassitari. 
Vi presentiamo le quattro varietà disponibili per l’orto familiare

Come si presenta 
la pianta di scalogno

a-foglie,
b-tuniche 

cartacee (pellicole),
c-bulbo, d-disco,

e-radici fascicolate,
f-tuniche carnose,

g-girello

Alcune forme 
caratteristiche 

del bulbo
di scalogno. 

A-Affusolata, 
B-allungata, 

C-a fi aschetto, 
D-arrotondata

Il bulbo può essere, sempre a secon-
da delle varietà, singolo o formato da 
più bulbi e presentare forme diverse (ve-
di disegni in fondo nella pagina). Il sin-
golo bulbo, privato delle pellicole ester-
ne, ha un colore violaceo che tende al 
rossiccio, e può raggiungere un peso 
che varia dai 10 ai 50 grammi circa. Al-
l’interno la polpa è solitamente di colore 
bianco rosato o bianco-violaceo.

Le foglie sono di colore verde opaco 
e all’interno sono vuote (tubolari) e rag-
giungono una lunghezza di 20-30 cm.

Generalmente lo scalogno non fi orisce 
o, se si sviluppano infi orescenze, i fi ori ri-
sultano sterili, quindi non producono semi. 
Recentemente però sono state selezionate 
alcune varietà in grado di produrre semi.

Lo scalogno ha radici piuttosto sot-
tili, che raggiungono una lunghezza di 
circa 10-15 cm, tutte uguali tra loro (ap-
parato radicale fascicolato) e che si ori-
ginano dalla parte inferiore del disco.

Il ciclo di coltivazione varia dai 120 
ai 150 giorni.

SI ADATTA A VARI CLIMI
E PREDILIGE TERRENI SCIOLTI, 
FERTILI CON BUON SGRONDO 

DELL’ACQUA

Lo scalogno ha un’ampia adattabili-
tà in fatto di clima e lo troviamo tanto in 
zone temperato-fredde (Centro-Nord Eu-
ropa) come in aree mediterranee. In Italia 
si può quindi coltivare in tutte le regioni, 
dalle località costiere fi no a quelle colli-
nari, in posizione soleggiata.

Questo ortaggio predilige un suolo 
sciolto o di medio impasto, fresco e prov-
visto di sostanza organica ben decompo-
sta. Si adatta però anche a terreni diversi, 
in cui è però molto importante curare lo 
sgrondo dell’acqua, specialmente in quel-
li pesanti (cioè fortemente argillosi).

I valori della reazione del suolo (pH) 
più idonei allo scalogno variano da 6 a 7 
(cioè terreno da poco acido a neutro).

TRE VARIETÀ DA COLTIVARE 
NELL’ORTO FAMILIARE

Essendo un ortaggio poco coltivato nel 
nostro Paese, in commercio il piccolo orti-
coltore può reperire solo tre varietà.
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Scalogno comune (1). Si tratta del-
la varietà più produttiva; ogni bulbo (del 
peso di 15-20 grammi) è composto da 
numerosi altri bulbi di forma tonda-af-
fusolata, di un bel colore ramato.

Scalogno tondo o di Jersey (2). Varie-
tà molto apprezzata in Francia e Olanda. 
Ogni bulbo (del peso di 25-30 grammi) è 
costituito dall’unione di due-tre bulbi di 
forma arrotondata, racchiusi da un’unica 
pellicola di colore bruno-rossastro.

Scalogno violetto o di Romagna 
(3). Varietà molto rustica e di sapore 
tendenzialmente piccante. Il bulbo (del 
peso di 10-12 grammi) presenta forma a 
fi aschetto ed è internamente di colore 
violetto intenso, mentre la tunica esterna 
è bruna [1].

LA COLTURA SI AVVIA 
METTENDO A DIMORA

PICCOLI BULBI

La coltura dello scalogno si può av-
viare tanto nel tardo autunno che a fi -
ne inverno, mettendo a dimora picco-
li bulbi; ovviamente conviene procede-
re prima dell’inverno nelle zone a clima 
mite. In Pianura Padana sarà bene effet-
tuare l’operazione al termine dell’inver-
no, da fi ne febbraio a metà marzo, a se-
conda del clima della zona.

I piccoli bulbi si interrano a 5-10 cm 
di profondità, in solchetti distanti 20-30 
cm tra loro, distanziandoli 12-15 cm sul-
la fi la.

Per quanto riguarda la preparazione e 
la sistemazione del terreno, la concima-
zione, l’irrigazione e la lotta alle erbe in-
festanti, rimandiamo alle indicazioni 
fornite per la coltivazione dell’aglio (ve-
di n. 10/2010 a pag. 19).

Ricordiamo inoltre che solitamente, 
in un piccolo orto familiare, lo scalo-
gno viene prodotto senza eseguire nes-
sun trattamento antiparassitario.

La raccolta può iniziare già a fine 
giugno, se si desidera utilizzare scalo-
gno fresco; se invece si vuole destinare 
il prodotto alla conservazione, la raccol-

Tre  varietà da coltivare nell’orto familiare

ta si effettua in un’unica passata a fi ne 
luglio-primi di agosto, quando le foglie 
delle piante sono gialle, meglio ancora 
secche. In questo caso, dopo la raccolta, 
per favorire la conservazione, si pongo-
no i bulbi (senza togliere le foglie) al so-
le per alcuni giorni, poi si lasciano ulte-
riormente asciugare in luoghi ombrosi, 
asciutti e ventilati. Quindi i bulbi, con le 
foglie oramai secche, si legano a maz-
zetti o a trecce: si conserveranno anche 
per molti mesi, allo stesso modo di aglio 
e cipolla, mantenendoli al riparo dal cal-
do e dall’umidità.

Lo scalogno si può però conserva-
re anche sott’olio o sott’aceto. La prima 
preparazione prevede che i bulbi venga-
no puliti per bene dalle pellicole ester-
ne, lasciati sotto sale grosso per 24 ore 
e quindi posti in aceto di vino bianco o 
rosso per altre 24 ore. A questo punto, 
dopo averli asciugati con un canovaccio, 
si pongono in vasi di vetro e si coprono 
con olio di semi (vedi anche ricetta pub-
blicata sul n. 5/2011 a pag. 69). 

1 3

Scalogno comune

2

Scalogno tondo o di Jersey Scalogno violetto o di Romagna

Aiola di scalogno in piena vegetazione; la pianta di scalogno ha caratteristiche fo-
glie tubolari di colore verde opaco

Distanze d’impianto
dello scalogno

20-30 cm

12
-1

5 
cm

Le distanze tra le fi le sono di 20-30 cm, 
quelle tra le piantine sono di 12-15 cm
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