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derivano infatt da quemedesimo cardo selvatico
_(Cyngpa carduncy silvestris),.che era gia ampiamente
conosciut nel tempigtichi. Naturalmente sia i carciofi sia lﬁ‘
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Ogni regione inferprefa i carciofi @ modo suo
La Liguria li mette nella forta pasqualina,
con fante sfogfie e uova.
La Toscana li combina con lo pasta,
facendone capolavori frif

Il Lozio i offre profumat dfi aglio o croccan

alla givolia. Lo Sordegna i mette

in casservola, con le patate, In Sicil..
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etto di Provenza,
la profumatissima

anche dall’estero: ottimo il viol
rotondo € gigantesco, che in quel

la pianfa
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gelata 0 conservata. E che si
dell'anno.
10 non & dei piu facili,

venire egregiamente sur
puo trovare in un lungo arco
Attenzione: il rapporto col Vif
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perd: quando si tagliano anneriscono fulminea- SEJ‘thO posta ai nomi, specie quando si € all estero. o
carciofo di Gerusalemme non € una recente

mente e vanno percio sempre immersi in acqua
acidulata col limone. Oppure si cucinano in moltissimi modi:
bolliti, in padella, fritt, in umido, ripieni, accompagnandoli
con pasta, carni, perfino pesci. Le ricette sono numerosissime
e molte portano il marchio di origine delle regioni che ne
sono largamente produttrici.
Cosi dalla Liguria arriva quell’autentico trofeo che & la torta
pasqualina, ricca di sfoglie, uova ¢ naturalmente carciofi;
nonché le frittate, le imbrogliate e gli accostamenti felici con i
molluschi. La Toscana li combina anche con la pasta, ne fa dei
capolavori fritti, & maestra in tortini e sformati. Il Lazio a sua
volta li offre profumati di aglio, alla romana, € trionfa con
quelli alla giudia, aperti come un fiore e straordinariamente
croccanti. La Sardegna li mette in casseruola, magari con le
patate; anche nel Veneto vanno in tecia, pur non disdegnando
talora la compagnia di qualche pesce, specialmente sogliola e
sampietro. In Sicilia si fanno all’agrodolce (un felice retaggio
della dominazione araba), ma anche gloriosamente ripieni o
infornati, profumati di mentuccia, aglio e pecorino. E si
potrebbe continuare a lungo. Una verdura duttile, dunque,
che si presta a mille e pit interpretazioni culinarie, che puo

creazione israeliana bensi il nome con cui gli inglesi chiamano

da gran tempo il topinambour; e il carciofo del Giappone, pur
non rinnegando lontane origini orientali, & lo stachis, una ver-
dura che fin dall’800 entrava sovente negli onesti menu lom-
bardi. Entrambi buoni, ma difficili a trattarsi, bitorzoluto il
primo, vertiginosamente a spirale il secondo (pulichi e
un'impresa), sono comungue della stessa famiglia dei carciofi e
dei cardi, quella delle Composite.

Resta da dire che al carciofo, oggi particolarmente apprezzato
anche per le sue poche calorie, venivano fin dai tempi antichi
riconosciute proprietd in qualche modo medicinali, diuretiche
e toniche. Qualche secolo prima di Cristo, in Egitto, veniva
considerato un piatto buono anche per prepararsi alle
battaglie. Tolomeo Eurgetes ne dava in abbondanza ai suoi sol-
dati per renderli piu resistenti alle fatiche. «Stomachum cor-
roborat», scriveva Plinio nel primo secolo d.C. E I'antico grido
delle fruttivendole parigine ne conferma una volta di piu le
molte e talora insospettate qualiti: «Artichauts! Artichauts!
C'est pour monsieur et pour madame./ Pour rechauffer le
corps. Et pour avoir le cul chaud».
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