Carciof di Sezze,

bk Yo Rt e el g ,
la fantasia in cucina
Levento Si SVolgeré domenica 10 la prossima edizione della sagra
che lmnmjniStrazione comunale dedica al «re degli ortaggi»

TUROSITA

s Senza spine e diforma tozza
tendente allo sferico. A diffe-
renza di quello della provincia

di Roma (Cerveteri e Ladispo-

1i) che & quasi tondo, il carciofo
. «romanesco» di Sezze (si colti-
‘va perd anche a Pontinia, Pri-
verno e Sermoneta) & piu al-
lungato. Anche il colore & di-
verso: violaceo quello romano,
verde-violetto quello setino.
Entrambi si presentano com-
_patti e duri. 11 pit saporito co-
mungque é quello di Sezze. Sono
i terreni particolari (di medio
impasto, torbosi e argillosi ma

molto fertili, profondi e ricchi .

di sostanze organiche) e il cli-
ma mite, con contenute escur-
sioni termiche, a renderlo cosi
buono. Un’altra sua particola-
rita, infine, é il buco centrale:
deve essere largo come un dito,
sostengono i contadini setini
pili vecchi, per essere di quali-

ta. Domenica 10 aprile si terra

la sagra che da anni ’Ammini-
strazione comunale e i produt-

tori locali dedicano a quello %

che viene definito «il re degli
ortaggi». Negli ultimi anni i
carciofi sono diventati il must
. della ristorazione setina. Non
solo: hanno rivoluzionato i

menu di parecchi locali, alme-

no nel periodo della loro rac-
colta. Se infatti in passatoicar-
- ciofi venivano proposti soltan-
" to nei tre tradizionali modi in
cui a Sezze vengono cucinati

(fritti dofati, al forno e al tega-

. me), ora vengono utilizzatinel-

la creazione di nuove ricette.
Alcuni esempi: crudi tagliati a
fettine e conditi con olio extra-
vergine d’oliva, limone o aceto
balsamico; tagliati sempre a
fettine e fritti; per farcire lasa-
gne o cannelloni; nella prepa-

_ razione di ragil con cui poi si

condiscono risotti e tanti altri
tipi di pasta; per arricchire piz-
ze rosse o bianche, con o senza

mozzarella. Si, anche nelle piz-

zerie locali occupano ormai
uno spazio di tutto rispetto. Il
giorno della sagra, quando il

~ centro storico setino sitrasfor-

ma in un vero e proprio risto-
rante all’aperto, oltre che se-
condo latradizionelocale, ven-

- gono preparati purein questee

in tante altre maniere. La dif-
fusione dei carciofi si deve

_ molto alla migrazione delle va-

rie comunita ebraiche. Nom a
caso le ricette pit in uso sono

. di origine giudaica. E infatti a

Roma sono rinomati quelli cu-
cinati per 'appunto «alla giu-
dia». Il primo che comprese
TFimportanza del carciofo in cu-

. cina fu Cristoforo da Messisbu-

g0, cuoco del Duca D’Este, no-
minato conte da Carlo V. Oltre
che per le bontd gastronomi-.
che, il «re degli ortaggi» & mol-
to apprezzato per le sue pro-
prietd curative: la cinarina,

' contenuta nelle foglie, favori-
‘sce la diuresi renale e regola-

rizza I'intestino. Sono mitiche

lesue originirGiove innamora-

to diunaragazza dai capelli co-
lor cenere, la trasformo in un
carciofo. Il suo nome Cyrana
infatti deriva da cenere e la

pianta davvero cresce piul rigo- .

gliosa nei terreni cosparsi di
cenere. ® hiy




