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Profumui dalla Sicilia:
zagara e vitamina C

PECCATO che le cronache ci propongano
sempre una Sicilia come noi vorremmo che
non fosse. Chi scrive, al contrario, conosce
un’isola dove viverci sarebbe meraviglioso,
almeno per un bolognese ormai temprato al
caldo afoso estivo, ai freddi umidi invernali,
ai banchi di nebbia e al traffico della tangen-
ziale. Sempre piu spesso, sbarcando all’aero-
porto di Catania, si sente il profumo pene-
trante della zagara, un profumo che ti accom-
pagna per tutta la piana e su su per 1 paesi
pedemontani della muntagna (I’Etna), ¢ il
profumo dei fiori di arancio e dei limoneti,
il profumo che inebriava le giovani spose

Se poi, noi del Nord, abbiamo finalmente
imparato a mangiare e ad apprezzare la bon-
ta dei fichi d’India, andiamo ai piedi dell’Et-
na in localita Belpasso, pot a San Cono e a
Santa Margherita Belice dove i fichi rossi,
bianchi e gialli sono miniere di vitamine, sa-
li minerali, fibre e acidi organici. E che dire
dei pomodori di Partinico, dei limoni di Ba-
gheria e di Casteldaccia, dei carciofi di Cer-
da e di Sciara nel Palermitano, delle fragole
di Marsala, dell’olio d’oliva di Castelvetrano
e del vini divini prodotu praticamente in
ogni provincia dell’isola.

quando adornavano il ca-
po con rami e fiori di aran-
cio, tanto da renderle piu
disponibili alle proposte
amorose dei loro amanti.

QUELLA che vorremmo
meglio conoscere ¢ la Sici-
lia e i siciliani che produco-
no pomodori, melanzane,
zucchine, meloni, 12 nelle
serre in riva al mare nella
fascia costiera che parte da
Siracusa, passa da Pachino
e Porto Palo, continua per
Pozzallo, Sampieri, Mari-
na di Ragusa, Vittoria e su
fino a Licata e Agrigento.
11 viaggiatore rimane esta-
siato se raggiunge Caltagi-
rONE Per apprezzare un’ar-
te ceramica che si perde
nella notte dei tempi, e, se
vuole depurarsi il fegato,
puo nutrirsi dei carciofi

di Ramacca e di turto il
comprensorio del Calati-
no fino a Niscemi e Gela.

| ‘prodotti
del venerdi’

ECCO i ‘prodotti del venerdi’

(prezzi al dettaglio in euro al
chilo).

LATTUGA CAPPUCCIA
1.60/1.80

PATATE 0.70/0.90
CICORIA CATALOGNA
1.10/1.20

MELANZANE OVALI
1.40/1.60

POMODORO ROSSO

a grappolo 1.90/2.00
SCAROLA IMBIANCA-
TA

1.80/2.00

MELE DI PIANURA

Fup, cal. medio 1.40/1.60
PERE ABATE cal. medio
1.30/1.50

UVA ITALIA 2.20/2.30.

GOETHE, nel 1747, du-
rante il suo memorabile
viaggio in Italia, scrive:
‘...vedo spalliere di agru-
mi che si incurvano in gra-
ziose capanne, mentre da
noi si vedono solo nelle
serre riscaldate’. E un ano-
nimo: ‘rossa, sanguigna e
dolce la sua bocca, biondi
e gentili 1 suoi capell, tur-
gidi 1 seni, morbidi 1 fian-
chi cosi come il frutto
orientale dell’oro, la desi-
dero con bramosia di gode-
re e di sentire il suo dolce
sapore d’arancia’. Infine &
bene sapere che nessun
supporto scientifico sostie-
ne il detto che ‘I'arancia ¢
oro al mattino, argento a
mezzoglorno e piombo al-
la sera’; pertanto mangiate-
la sempre, anche di notte
se soffrite d’insonnia!
* Associazione
commercianti Mercato
ortofrutticolo
di Bologna
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L’ORTAGGIO UNTIPO DI CICORIA DEL CENTRO-SUD
Le puntarelle, amare da amare

CICORIA spigata o cicoria catalogna, pin
nota come puntarella, é un ortaggio tipico
dell’Ttaha centro-meridionale, dove 1l clima
mite ne favorisce la coltura, ma che ormai si
trova in tuttt 1 mercati e supermercati. E una
varieta di cicoria che risale a pit di duenula
anni fa, coltivata dai greci e dai romant, che
ne apprezzavano le sue virtit disintossicanti.
Ha un buon quantitativo di fosforo, calcio e
vitamina A; non ha molte calorie ed é invece
ricca di sali minerali. Gli steli floveali (le pun-
tarelle) fuoriescono verticalmente dal cespo
dalla forma allungata, le foglie sono di colore
verde, pallido alla base del cespo e sempre piu
intenso verso la punta delle foglie. La consi-
stenza é tenera ma croccante, dal sapore gra-
devolmente amarognolo. Una delle caratteri-

stiche delle puntarelle ¢ Uaspetto arricciato
che si ottiene facendole stare in ammollo in ac-
qua ghiacciata, con questa operazione si to-
glie parzialmente anche il sapore amarogno-
lo. La pulizia delle puntarelle é abbastanza
laboriosa, perché si deve procedere a mondare
1 germogh staccandoli dal cespo piue grande
uno alla volta e suddividendoli in sotule stri-
sce. L'insalata di puntarelle alla romana é un
contorno fresco e saporito, molto diffuso in La-
zioein rz!cum' zone della Campania. La pre-
parazione é molto semplice, le puntarelle cru-
de vengono condite con un’emulsione a base
di olio extravergine d'oliva, aglio e acciughe.
Possiamo gustare le puntarelle anche stufate,
con aggiunta di peperoncino che bilancia il
loro gusto amarognolo.

A cura del Centro divulgazione agricola
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