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Cece “Nero del Fortore”  
 

Areale di coltivazione 

L’area tipica di coltivazione è il Beneventano nella fascia che comprende i comuni di Molinara, San 

Giorgio la Molara, Castelfranco in Miscano. 

 

Notizie storiche 

Il cece è una specie selvatica le cui origini sono molto probabilmente in Turchia, mentre le prime 

testimonianze archeologiche della sua coltivazione risalgono all'età del bronzo e sono state rinvenute 

in Iraq. I ceci si diffusero in tutto il mondo antico: Egitto, Grecia, Impero Romano. Il cece è la terza 

leguminosa da granella per importanza nel mondo, dopo il fagiolo e il pisello. I semi secchi del cece 

sono un ottimo alimento per l’uomo, ricco di proteine (15-25%) di qualità alimentare tra le migliori 

entro le leguminose da granella. 

 

Descrizione 

Appartiene alla famiglia delle Fabaceae, genere Cicer e si presenta con fusto eretto e alto circa 30-

50 cm, con foglie opposte e composte da 6-7 paia di foglioline ellittiche e denticolate. I fiori sono di 

colore rosso e il frutto è un baccello con all’interno generalmente 2 semi di colore nero. Quando le 

piante sono totalmente ingiallite e secche, il seme viene separato dai baccelli e conservato in sacchi 

di tela o juta, in luoghi asciutti e ben areati. 

 

Tecniche di coltivazione 

L’epoca di coltivazione va da febbraio ad aprile a seconda dell'altitudine, mentre la raccolta viene 

eseguita ad agosto; la semina si effettua con una distanza tra le file di circa 40-60 cm e 5-10 cm sulla 

fila. 

 

Consumo del prodotto 

Viene utilizzato soprattutto essiccato per la preparazione di piatti tipici dell’areale di coltivazione. 

Ottimo l’abbinamento con il baccalà. 

 

 



 

 


