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A tavola Da sicuramente il meglio di sé quando consumato fresco
Piace molto per il suo sapore dolciastro e poco pronunciato

b

uno dei prodotti
pontini tutelato
dall'Unione
Europea. I1sedano

bianco di Sperlonga 4

haottenutol'Igp

(Identificazione geografica
protetta) nel 2010. Hale coste
bianchissime, tenere e croccanti.
Per questodailmeglio disé
quando viene consumatofresco,
intintonel pmzﬁmomo P]J&CB
molto cosiperil suo sapore
dolciastro e poco pronunciato.
Un’altrasua caratteristicaela
scarsita dei nitrati. Cio perché ne
assorbe di menorispettoalle
altre varieta. E siccome meno
nitrati significameno danni alla
salute, ¢ dunque molto salutare.
In Germania, per esempio,
vietatalavendita disedaniche
superanouna certa percentuale
dinitratietuttdlagrande
distribuzioneitalianane
richiedel’analifi prima di
acquistarli.

Oltre aessereé molto sano, e
anchericco diftalidi, composti
naturali aromaiici responsablh
del suo caratteristico sapore.
Secondol’Arsial, cheneha
studiatoe speriimentato la

1

coltivazione, «iftalidisono
capacidiesplicare attivita
anticancerogenain quanto
agiscono come induttori del Gst
(glutatione transferasi), potente
enzima detossificante e
antiossidante». Lo studio che
I’Arsial realizz0 nell’ambito del
progetto “Agricoltura Qualita”

fuallegato allarichiesta per

ottenere il marchio comunitario.

 «I1Gst- puntualizzarono gli

studiosi - catalizza il legame dei
radicaliliberi al glutatione,
formando composti meno
tossici che vengono

‘rapidamente eliminati

dall’organismo». Insomma il
sedano avrebbe proprieta
antitumorali. Dicono poi che sia
ancheun buon afrodisiaco. Ma
per ottenere gli effetti, occorre
consumarlo crudo e tuttiigiorni.
Si coltiva.a Sperlonga dallameta

degli anni Cinquantaeconil -

tempo édiventato unavarieta
autoctona. I coltivatori della
zonausano prodursiisemicon
un rito tutto particolare. Prima
dellaraccoltascelgonole piante
migliorieper tuttal’estatele
curanofino all’arrivo dei semi. Li
raccolgono secchiquandoil

\
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Coste
bmnchasssme,

Altra “dote”
lascarsita
dinitrati mtratl

mare é calmo, non c’'é vento, la
giornata é soleggiataed é
periododiluna piena. Elofanno
insolitudine. Li selezionano poi
personalmente eli conservano
sottochiave: temono che
qualcuno se neimpossessi. «La
colturadiun sedano selezionato
inloco e autoprodotto, oltrea

_ragioni sqmsrcamente
- commerciali - scrissero gli

studiosi dell’Arsial - trae forza

dal progressivo manifestarsidei-
fenomeni distanchezza del

terreno, frutto di un’incessante
successionein serradi cicli

‘colturaliincentrati sulle colture

principali (pomodoro, peperone
ezucchino). Tali specie, poiché

- ascrivibili adue sole famiglie

botaniche (Solanaceee
Cucurbltacee), inun contestodi
suoli poveri di sostanza
organica, determinano
frequenti attacchi di marciumie
altre patologie. Proprio tale
limite tecnico - conclusero gli-
esperti dell’Arsial - ha garantito
Pininterrotta coltivazione del
sedano a Sperlonga edintorni,
siain pieno campo siain serra,
purin presenza di una minor
redditivitd della coltura».e

llsedano bianco
di Sperlongaha
ottenutol'lgp
(Identificazione
geografica
protetta) nel’anno
2010.E'un
prodotto
tutelato
dall'Unione
Europea
Risultasano
ericco diftalidi
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