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Le informazioni contenute in questo opuscolo sono state in larga parte raccoltenell’ambito di un progetto di ricerca, cofinanziato dalla Camera di Commerciodi Firenze e dal Circondario Empolese-Valdelsa, con la collaborazione scientificadel Laboratorio Chimico Merceologico, per valutare le caratteristiche nutrizionalie organolettiche del Carciofo Empolese.Questa pubblicazione è stata realizzata dal Laboratorio Chimico Merceologico,Azienda Speciale della Camera di Commercio di Firenze.Per valorizzare e tutelare questo prezioso alimento si forniscono informazioni utiliper i consumatori, attenti ai prodotti alimentari di qualità che abbiano un fortelegame con la tradizione e la cultura.
 A cura di: Giacomo Gianni - Laboratorio Chimico Merceologico
 Ringraziamenti:Laboratorio Chimico Merceologico;Camera di Commercio di Firenze;Circondario Empolese-Valdelsa;Gli assaggiatori: Giacomo Gianni, Adina Petrioli, Silvia Socci, Giuliana Rossi,Marco Pampaloni, Mauro Marranci, Luca Socci, Filippo Legnaioli, Paolo Viti,Marzia Migliorini, Massimo Pasquini;I produttori del Circondario che hanno collaborato alle ricerche,in modo particolare la sig.ra Luigina D’Ercole (Az. Agr. Bel Colle)e la famiglia Maroni (Az. Agr. Maroni Dino).Un ringraziamento speciale a Adina Petrioli e Silvia Socci per alcune delle ricette pubblicate.
 Traduzioni: Marco Focacci
 Grafica e cura editoriale: Pasquale Ielo
 Fotografie: Giacomo Gianni, Giorgio Socci
 Altre fonti:“Il Carciofo e il Cardo”, Renzo Angelini - Bayer CropScience;“Un progetto per valorizzare il Carciofo Empolese”, di R. Tesi, G. Sestini, P. Lombardi, Dipartimento di Agronomia e Gestione del Territorio Agroforestaledell’Università di Firenzewww.imagoromae.com; www.taccuinistorici.it; http://badigit.comune.bologna.it;http://museum.artiro.com; http://www.vanities.it; http://digilander.libero.it;http://digilander.libero.it; http://0.tqn.com; www.decoratosementi.it;http://3.bp.blogspot.com; www.buttalapasta.it; www.rivieraligure.it;http://farm3.static.flickr.com; http://farm4.static.flickr.com.
 © Camera di Commercio di Firenze, 2010La riproduzione, anche parziale e con qualsiasi mezzo, dei contenutidel presente volume non è consentita senza una esplicita autorizzazione scrittarilasciata dalla Camera di Commercio di Firenze.
 Stampa: Litografia IP - Firenze, settembre 2010.

Page 5
                        

5
 6
 7
 13
 15
 20
 31
 Sommario
 Presentazione della Camera di Commercio di Firenze
 Presentazione del Circondario Empolese-Valdelsa
 Le origini
 Le sue caratteristiche
 Aspetto, varietà, produzione
 Il carciofo empolese
 Il carciofo in cucina
 The Artichoke of Empoli
 Contatti
 41
 44

Page 6
                        


Page 7
                        

Presentazione
 Con questa pubblicazione Camera di Commercio di Firenze e Circondario Empolese Valdelsa intendono raccogliere e diffondere i risultati emersi da quattro anni di ricerca che l’Azienda Speciale Laboratorio ChimicoMerceologico ha condotto su questo prezioso alimento del quale giàCaterina De’ Medici risultava essere grande consumatrice.
 Lo studio, dopo aver ricostruito le origini storiche e territoriali del carciofo empolese ed averlo differenziato dalle principali realtà italiane, evidenziale sorprendenti proprietà nutrizionali emerse dalle analisi chimicheed organolettiche attraverso le prove condotte da un gruppo ( panel )di assaggiatori e il confronto con altre realtà nazionali.
 In particolare quest’ortaggio risulta avere importanti proprietà salutistiche,tra tutte, quelle sul metabolismo del fegato e sul contenimento del colesterolo.
 Il volume è ulteriormente arricchito da una serie di ricette che evidenziano ancora di più il forte legame esistente tra la territorialità del prodottoancora di più il forte legame esistente tra la territorialità del prodottoe la tradizione.e la tradizione.
 Auspico quindi che questa pubblicazione contribuisca a valorizzareAuspico quindi che questa pubblicazione contribuisca a valorizzareal meglio un’importante produzione tipica localeal meglio un’importante produzione tipica localeattraverso la diffusione della conoscenzaattraverso la diffusione della conoscenzadelle sue proprietà nutrizionalidelle sue proprietà nutrizionalie salutistiche e il rafforzamentoe salutistiche e il rafforzamentodella consapevolezza del legamedella consapevolezza del legameimprescindibile tra prodottoimprescindibile tra prodottoe territorio.e territorio.
 Gerri MartinuzziGerri MartinuzziDirigente dell’Area SviluppoDirigente dell’Area Sviluppodelle imprese e del mercato delladelle imprese e del mercato dellaCamera di Commercio di FirenzeCamera di Commercio di Firenze
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Circondario Empolese-Valdelsa
 Promuovere i prodotti caratteristici della nostra terra significa rendere im-mediatamente riconoscibile il nostro territorio. Significa legare alle valenze storiche, culturali e paesaggistiche un’esperienza sensoriale, di gusti, profumi e sapori che non potrà essere riprodotta in nessuna altra parte del mondo.E diventa così unica.
 L’Empolese e la Valdelsa sono un’entità territoriale che oggi rappresenta un polo di attività produttive di prima importanza a livello regionale, ma la cui storia è profondamente caratterizzata dall’antica cultura contadina toscana. Una tradizione ancora oggi evidente nella cultura toscana del mangiare, dove i piatti principali e più caratteristici, non a caso, continuano ad essere pietan-ze semplici e nutrienti, tipiche di una società che conosceva la fatica di la-vorare la terra per estrarne sostentamento, sapeva cosa significava il termine “fame” e quindi assegnava un’importanza quasi sacra al cibo. A due prodotti che rappresentano al meglio questa tradizione sono stati dedicate altrettante pubblicazioni. Quella che avete tra le mani, che si occupa del carciofo em-polese, e una pubblicazione che invece tratta della cipolla di Certaldo.
 Il mio ringraziamento va ai promotori di queste due pubblicazioni, agli auto-ri, ai soggetti istituzionali e a tutti coloro che hanno collaborato per renderle possibili. Così si contribuisce a far apprezzare due prodotti locali, il carciofo empolese e la cipolla di Certaldo, che possono assurgere a rappresentare un tratto distintivo del nostro territorio, della nostra storia e della nostra cultura e per le quali vale la pena farne conoscere le caratteristiche e le proprietà, promuoverne la produzione e conservare l’ambiente in cui sono coltivati.
 Luciana CappelliPresidente del Circondario Empolese-Valdelsa
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IL CARCIOFO EMPOLESE 7
 Il “De re rustica”, di Lucio Columella
 Le origini
 [Cynara cardunculus subsp. scolymus (L.) Hegi] è una pianta della famiglia delle Asteraceae coltivata in Italia e in altri Paesi per uso alimentare e, secondariamente, medicinale. La parola carciofo, la cui radice è usata per indicare questa pianta nella maggioranza delle lingue indoeuropee, deriva dall’arabo: infatti, già nel IV secolo a.C., gli arabi coltivavano questa pianta sotto il nome di al-kharshûf (“spina di al-kharshûf (“spina di al-kharshûfterra”) o ardi-shoki (“pianta che punge”).Il primo nome botanico attribuito alla pianta di carciofo è stato Cynara scòlymus L. Il nome del genere sembra derivi da “cinis” e, secondo Columella (famoso agronomo latino degli inizi del sec. I d.C., autore del X libro dell’opera “De Re Rustica”), deriva dalla consuetudine di concimare con la cenere i terreni destinati ad ospitare le piante di carciofo. Secondo la mitologia latina deriverebbe da Cynara, una bella fanciulla dai capelli color cenere fanciulla dai capelli color cenere che venne trasformata in carciofo che venne trasformata in carciofo da Giove innamorato. Alcuniautori suggeriscono una analogia autori suggeriscono una analogia con il colore grigio-verde della pianta stessa. Il nome scòlymus, invece, deriva dal greco e significa invece, deriva dal greco e significa appuntito, alludendo probabil-mente alla forma appuntitao alla spinescenza di alcuni tipio alla spinescenza di alcuni tipidi carciofo.
 IL CARCIOFO
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8 Camera di Commercio di Firenze - Laboratorio Chimico Merceologico
 L’etimologia del nome comune è diversa per le varie lingue. In partico-lare il termine italiano carciofo deriverebbe dall’arabo harsaf, harsaf, harsaf harsûf; harsûf; harsûfdall’arabo deriverebbe, per aggiunta dell’articolo “al”, anche il termine spagnolo alcachofa e quello portoghese alcachofra. Dal greco-siciliano “cacton” deriverebbe il termine neolatino articacton, usato in passato al Nord Italia ma ormai in disuso. Dal neolatino “articacton” prende origine il termine francese artichaut e l’inglese artichoke. Dal greco classico “kunara” deriverebbe il termine latino “cinara” e da questo, per aggiunta del prefisso “ag”, che serviva a rendere più semplice la pronuncia, è derivato il termine greco moderno agcynara ed il turco enginar. Gli studi linguistici ed i documenti storici evidenziano quindi l’antica origine mediterranea del carciofo.Le prime notizie circa il consumo e la diffusione del carciofo ci ripor-tano al III secolo a.C., quando il re egiziano Tolomeo Evergete lo im-pose come parte dell’alimentazione dei soldati del suo esercito poiché credeva che infondesse loro forza e ardimento. Testi greci del periodo che va dal VIII secolo a.C. al I secolo d.C. riportano descrizioni delle parti consumate della pianta, dimostrando la grande antichità della coltura del cardo, del carciofo o del suo (suoi) progenitore. Autori greci e romani del tempo sembrano voler tramandare ai posteri la memoria di questo successo colturale. Marco Terenzio Varrone, nel “De Re Rustica” (37 a.C.), è il primo a fornirci la descrizione di una pianta che molto verosimilmente corrisponde a quella del carciofo. Anche Plinio il Vecchio, nella sua “Naturalis Historiae” (I secolo d.C.), tratta delle modalità di coltivazione del carciofo.Sembra comunque improbabile che la pianta nota agli antichi popoli mediterranei corri-spondesse all’attuale carciofo. È più probabile, nota agli antichi popoli mediterranei corri-spondesse all’attuale carciofo. È più probabile, nota agli antichi popoli mediterranei corri-
 invece, che la conoscessero come pianta com-mestibile raccolta allo stato selvatico oppure coltivata in un tipo a foglie spinose, come fa intendere il significato del termine scòlymus.
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IL CARCIOFO EMPOLESE 9
 Risulta che già in questo periodo la pianta era consumata sia per scopi alimentari che farmaceutici. Nel secolo successivo, Galeno (medico greco, 129-216 d.C.) de-scrive il carciofo e le sue proprietà salutistiche e, tramite le sue opere, esso entra ufficialmente nella me-dicina e nella farmacopea. È nel corso del XVI secolo che vengono inoltre sottolineate da vari autori
 (Pier Andrea Mattioli, medico e botanico; Dioscoride Pedanio, “Discorsi sul De materia medica”; La Framboisière, medico personale di Luigi XIII) le proprietà afrodisiache del carciofo.Nonostante la sua diffusione si sia ampliata negli anni, nel 1500 il carciofo era ancora una pianta rara e considerata come un bene di lusso. Da questo suo status nascono numerose opere pittoriche: La Frut-tivendola (1580, V. Campi), Estate e il Ritratto di Rodolfo II come Vertu-mno (rispettivamente 1573 e 1591, G. Arcimboldo). Nei secoli successi-vi l’interesse si è progressivamente spostato verso l’aspetto agronomico e orticolturale della pianta. Anche in letteratura si ritrovano opere dedicate a questo nobile ortaggio, la più importante è senz’altro l’Ode al Carciofo (Oda a la Alcachofa, del famoso poeta cileno Pablo Neruda, premio Nobel per la Letteratura nel 1971), che è parte della sua raccolta Odas Elementales.
 la pianta era consumata sia per scopi alimentari che farmaceutici. Nel secolo successivo, Galeno (medico greco, 129-216 d.C.) de-scrive il carciofo e le sue proprietà salutistiche e, tramite le sue opere, esso entra ufficialmente nella me-dicina e nella farmacopea. corso del XVI secolo che vengono inoltre sottolineate da vari autori
 Discorsi sul “De materia medica”
 “La fruttivendola”, di V. Campi
 Arcimboldo: “Estate” e “Ritratto di Rodolfo II”
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 Per quanto riguarda la storia di questo ortaggio nel nostro paese, è ai greci che si deve la sua importazione nell’Italia meridionale durante il I secolo a.C., periodo nel quale gli agricoltori del luogo riuscirono a rendere domestiche le specie selvatiche della pianta e a metterne a punto la coltivazione. Notizie più certe sulla sua coltivazione in Italia risalgono al XV secolo, quando dalla zona di Napoli, dove era stata introdotta da Filippo Strozzi, la coltura del carciofo si diffuse prima in Toscana (Caterina dei Medici ne fu una grande consumatrice) e da qui ben presto nel nord Italia e quindi in molti altri paesi. A Venezia viene segnalato con certezza nel 1493.In Francia si hanno notizie della sua diffusione a partire dai primi anni del XVI secolo, successivamente compare nel Regno Unito all’epoca di Enrico VIII (introdotto dagli olandesi). Negli Stati Uniti d’America fu introdotto probabilmente alla fine del 1700 da immigrati Francesi e Spagnoli, prima nei pressi di New York, poi, in Florida, Louisiana e Ca-lifornia. La coltivazione del carciofo è però ancora oggi principalmente praticata nei Paesi del Bacino del Mediterraneo.Durante l’800 la coltivazione del carciofo in Italia ha visto una consi-stente espansione nelle regioni del meridione, con un vero e proprio boom alla fine del decennio 1920-1930 grazie a vaste opere di bonifica e trasformazione agraria portate dalla riforma fondiaria: da allora, a parte il periodo bellico, la coltivazione del carciofo ha visto un continuo incremento produttivo, sia per l’aumento delle aree ad essa adibite, sia per l’aumento della sua produttività. Le grosse produzioni venivano convogliate sui grandi mercati del Nord Italia, grazie anche ai nuovi e veloci mezzi di trasporto nati in quell’epoca, così come grazie alle nuove e moderne reti autostradali sorte negli anni successivi. Questa attività migliorò notevolmente i bilanci non solo dei produttori, ma anche di tutti coloro che prestavano la loro opera nel settore, come gli operai per la coltivazione e per la raccolta, i camionisti che si moltiplicarono per l’intensificarsi del lavoro, i produttori di macchine e attrezzature agricole, nonché gli operatori economici in loco e sui grandi mercati generali.
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IL CARCIOFO EMPOLESE 11
 ALCUNE CURIOSITÀ...
 A questo importante alimento sono associate alcune curiosità che non tutti conoscono e che vale la pena di esporre.
 Marilyn Monroe fu nel 1949 la prima “Regina del Carciofo” (Artichoke Queen) nel “Festival del Carciofo” che tutti gli anni, a partire da quell’anno, si celebra in California, a Castroville (Castroville Artichoke Festival). Infatti, nella sola California si concentra l’intera pro-duzione americana di carciofi, ed in particolare l’80% nella sola contea di Monterrey.
 Nel 1966 ebbe inizio la serie di filmati pubblicitari per il Cynar, noto aperitivo a base di carciofo, che legò in-dissolubilmente il nome di Ernesto Calindri (Certaldo,5 febbraio 1909 - Milano, 9 giugno 1999) al liquore fino al 1984, rendendo lo slogan: “contro il logorio della vita moderna” un’espressione ancora oggi di uso corrente.
 Nel 2008 il maestro gelatiere siciliano Antonio Cappa-donia ha creato il gelato al carciofo. L’ingrediente base della ricetta è ovviamente il carciofo, nello specifico quello spinoso del territorio di Cerda (PA), una sorta d’omaggio del maestro all’economia del paese dove egli è nato e cresciuto.
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IL CARCIOFO EMPOLESE 13
 Le suecaratteristiche
 IL CARCIOFO è un alimento tonico e digestivo, contiene molto ferro, risulta di buon valore nutritivo e di basso apporto calorico. Le attività farmacologiche più note sono:
 Coleretica: la Cinarina contenuta nel carciofo provoca un aumento del flusso biliare e della diuresi.
 Epato-protettrice: è l’azione più conosciuta e utilizzata. An-che il Cardo Mariano, precursore del carciofo, è utilizzato allo stesso scopo.
 Ipocolesterolemizzante: allo stato attuale è l’azione più impor-tante e studiata. La Cinarina contenuta nel carciofo in una buona quantità è risultata avere un importante ruolo nell’abbassare il livello del colesterolo (capacità di ridurre la lipemia). Tale effetto farmacologico è stato dimostrato da numerosi studi scientifici. Le dosi terapeutiche di Cinarina variano da 60 mg a 1,5 g.
 Per la cultura popolare possiede virtù terapeutiche e salutari grazie alla ricchezza della sua composizione: sodio, potassio, calcio, fosforo, ferro, vitamine (A, B1, B2, C, PP), acido malico, acido citrico, tannini e zuccheri consentiti anche ai diabetici.Oltre a questi elementi, sono presenti altre sostanze “non nutrienti” che svolgono azioni protettive di grande interesse per la nostra salute: l’inulina (polimero del fruttosio avente proprietà prebiotiche), i fitosteroli (che inibiscono l’assorbimento intestinale del colesterolo) e numerosi composti polifenolici.
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14 Camera di Commercio di Firenze - Laboratorio Chimico Merceologico
 È ricco di fibra alimentare, che regola le funzioni intestinali. Tradizio-nalmente viene ritenuto un tonificante, uno stimolante del fegato, un sedativo della tosse: contribuisce a purificare il sangue, fortifica il cuore, dissolve i calcoli e disintossica. Inoltre, grazie alla cinarina, una particolare sostanza polifenolica amara contenuta principalmente nelle foglie (mentre solo in tracce nello stelo e nell’infiorescenza), il carciofo svolge un’azione benefica sulla secrezione biliare, favorisce la diuresi renale e regolarizza le funzioni intestinali. Altro principio attivo è la cinaropicrina. Per la presenza di composti vitaminici, infine, riduce la permeabilità e la fragilità dei vasi capillari.In cosmesi invece, il suo succo svolge un’azione bioattivante, vivificante e tonificante per la pelle devitalizzata e foruncolosa. Non è ancora chiaro il meccanismo d’azione ma sembrerebbe che gli ingredienti attivi siano alcuni acidi capaci di stimolare a livello epatico la promozione della cir-colazione sanguigna, la mobilizzazione di energie di riserva, l’aumento degli epatociti con un doppio nucleo, l’aumento del RNA contenuto nelle cellule epatiche e l’attivazione della mitosi cellulare.Il carciofo, alla luce dei più recenti studi, deve essere considerato un autentico toccasana. Il suo uso dovrebbe entrare nella quotidianità alimentare d’ogni individuo, e in particolar modo in quei soggetti che hanno o potrebbero avere, per ragioni ereditarie, un livello di coleste-rolo superiore alla media.
 Valori espressi come g/100g di prodotto fresco:
 · Carboidrati: 2,5;
 · Proteine: 2,7;
 · Grassi: 0,2;
 · Acqua: 84;
 · Calorie: 23 Kcal/100 g;
 · Parte edibile: 34 %;
 · Calorie al lordo:8 Kcal/100 g.
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IL CARCIOFO EMPOLESE 15
 Aspetto,varietà, produzione
 IL CARCIOFO è una pianta erbacea perenne, con formazione di rizoma dalle cui gemme si sviluppano i getti, detti carducci. Il fusto è eretto, ramificato all’epoca della fioritura, robusto, striato in senso lon-gitudinale, fornito di foglie alterne (grandi, di colore verde più o meno intenso o talvolta grigiastre nella pagina superiore, più chiare e con presenza di peluria in quella inferiore; la spinosità delle foglie è una caratteristica varietale). Il fusto (alto da 50 a 150 cm circa) e le ramifi-cazioni portano in posizione terminale le infiorescenze. I fiori azzurri ermafroditi tubolosi sono riuniti in una infiorescenza a capolino, detta anche calatide. Il capolino comprende una parte basale (il ricettacolo carnoso), sul quale sono inseriti i fiori ermafroditi detti “flosculi”; in-frammezzati ai fiori, sono presenti sul talamo numerose setole bianche e traslucide (il “pappo”). Il complesso di fiori e setole, nei primi stadi di sviluppo, sono volgarmente indicati con il nome di “peluria”. Sul ricettacolo si inseriscono le brattee o squame involucrali, a disposizione imbricate l’una sull’altra, le più interne tenere e carnose, le più esterne consistenti e fibrose. Il ricettacolo carnoso e le brattee interne costi-tuiscono la porzione edule del carciofo, comunemente detto “cuore”. Il frutto è un achenio allungato e di sezione quadrangolare, di colore grigiastro bruno e screziato, unito al calice trasformato in pappo, per favorire la disseminazione. Il peso di mille acheni può oscillare tra 30 e 70 grammi. La morfologia fiorale ed il meccanismo di antesi impe-discono normalmente l’autoimpollinazione, per cui la fecondazione avviene per opera degli insetti. La moltiplicazione del carciofo avviene per via gamica (tramite il seme) o per via agamica, utilizzando l’ “ovolo”, il “pollone” o “carduccio” o “porzione del ceppo”.
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16 Camera di Commercio di Firenze - Laboratorio Chimico Merceologico
 Le varietà che si coltivano in Italia possono essere classificate, in base alle caratteristiche agronomico-commerciali, in due grandi gruppi:
 - varietà autunnali (precoci);- varietà primaverili (tardive).
 Al primo gruppo di varietà, dette anche rifiorenti, appartengono tipi la cui produzione si verifica a cavallo dell’inverno, con inizio ad ottobre-novembre, e, dopo una stasi invernale, continua in primavera fino a maggio. Queste varietà, in generale, sono caratterizzate da un capolino medio-piccolo, del peso di circa 150-200 g. Una parte consistente della seconda produzione, cioè quella che appare dopo l’inverno, viene de-stinata all’industria conserviera per la surgelazione e l’inscatolamento. Alcuni esempi di questo tipo di varietà sono lo Spinoso Sardo, il Violetto di Catania e di Provenza.Le varietà del secondo gruppo sono coltivate nelle aree costiere del-l’Italia centro-settentrionale e forniscono una produzione più o meno precoce che può durare da febbraio-marzo fino a maggio-giugno. Questi carciofi rappresentano una produzione molto pregiata, hanno un capolino molto più grande dei rifiorenti che si presta anche per l’esportazione. Le varietà primaverili si dividono in due grandi famiglie: i “Romaneschi” e i “Toscani”. Il carciofo può essere diviso anche per un’altra sua caratteristica, la presenza o meno di spinescenza. Si vengono così a distinguere tra:
 - Spinosi: piú affusolati e generalmente di intenso colore verde e dal sapore deciso. Alcuni esempi sono lo Spinoso di Albenga (ova-le), lo Spinoso di Sicilia (rotondo), il Carciofo Veneto di Chioggia (colore chiaro), il Violetto di Toscana (affusolato di colore viola) e lo Spinoso Sardo.
 - Non Spinosi: Rotondeggianti con sfumature di colore viola.Alcuni esempi sono il Violetto di Catania, il Tondo di Paestum (rotondo, foglie rosso scuro), il Romanesco (rotondo, grandi dimensioni, foglie verdi-viola, chiamato anche Mammola o Ci-marolo) e soprattutto il Carciofo Empolese.
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 Attualmente, il carciofo viene coltivato in diverse nazioni e, in par-ticolare, in Italia (primo produttore mondiale, con 52.000 ettari di coltivazioni e 500.000 tonnellate di prodotto), Francia e Spagna, che coprono circa l’80% del mercato mondiale (l’Italia da sola ne copre circa il 50%), seguite da Grecia, Marocco, Perú, Cile e California. Tra i nuovi Paesi produttori, sorprendente è l’evoluzione della superficie destinata a carciofo in Cina, che dal 1992 al 2005 è passata da 3.000 a 10.000 ettari, e conseguentemente la produzione è aumentata nello stesso periodo da 8.000 a 55.000 tonnellate. La produzione italiana è per l’80% concentrata dell’area del mezzogiorno, in particolare divisa tra Campania, Puglia, Sicilia e Sardegna. La diffusione delle varietà a livello nazionale vede la prevalenza delle specie a produzione autunnale (80%) rispetto a quelle a produzione primaverile (20%); distribuzione analoga si riscontra tra le specie non spinose (80%) e spinose (20%). Tra le singole varietà si osserva come il 56% della produzione nazionale sia costituita dal Violetto di Sicilia (autunnale, non spinoso), seguito poi dallo Spinoso Sardo, dal Romanesco e da altre varietà in percentuali però prossime al 10-15%.
 A B C D E F
 G H I L M
 Alcune cultivar italiane: (A) Spinoso Sardo; (B) Violetto di Catania; (C) Empolese;(D) Tema; (E) Morellino; (F) Terom; (G) Violetto di Romagna; (H) Violetto di Toscana;(I) Romanesco; (L) Spinoso di Albenga, (M) Paestum.
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18 Camera di Commercio di Firenze - Laboratorio Chimico Merceologico
 Diffusione e suoi limiti Come precedentemente accennato, la produzione è concentrata in am-biti ben definiti del territorio nazionale. Solo un terzo della produzione complessiva è veicolata al mercato tramite le strutture della grande di-stribuzione organizzata, la restante parte viene ancora gestita nei mercati rionali, mediante l’ambulantato o presso negozi del piccolo dettaglio specializzati (ortofrutta). Dunque, se da un lato l’Italia può vantarsi di essere il principale produttore nell’unione europea, di avere un offerta articolata su più varietà e di poter disporre del prodotto tutto l’anno, dal-l’altro lato la grande distribuzione organizzata non è il suo principale veicolo di sbocco sul mercato ed è ancora un prodotto “anonimo” in quanto non è stata proposta una chiara politica di valorizzazione: manca una linea di gestione comu-ne di questo prodotto in termini di origine, presentazione (sfuso o in cassette) e gamma varietale. Una nuova strategia di mercato deve necessariamente mirare ad una for-te caratterizzazione del prodotto, a nuovi elementi di differenziazione del prodotto ed a nuove opportuni-tà di incrementare il proprio valore aggiunto agli occhi degli acquirenti. Alcuni prodotti si sono già orientati verso il conseguimento dell’Indica-zione Geografica Protetta IGP (es. Carciofo romanesco del Lazio, Ton-do di Paestrum), che appunto mira a risolvere quei problemi suddetti conferendo una forte valorizzazio-ne del prodotto stesso.
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 Il carciofo in Toscana Il carciofo in Toscana vanta lontane tradizioni: nel 1915 le statistiche relative a questa produzione la indicavano al primo posto tra le regioni italiane con 25.000 tonnellate (39% della produzione nazionale), se-guita da Campania e Sicilia, contro le attuali 7.100 tonnellate (1,4 % del totale nazionale). Le condizioni climatiche della Toscana risultano critiche per questa coltivazione, soprattutto nel periodo invernale dove le temperature possono scendere sotto lo zero: tutto ciò ha però spinto ricercatori e produttori del settore verso lo sviluppo di nuove selezioni
 apprezzate a livello nazionale e inter-nazionale. Infatti, a partire dal 1960 è stata avviata in que-sta regione, presso l’Università di Pisa e di Firenze, un’attivi-tà di miglioramento genetico che ha per-messo lo sviluppo di una cinaricoltura di qualità nelle aree costiere, da Livorno a Grosseto: sono così nate le varietà Terom e Tema.
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 è una cultivar di antica origine, cono-sciuta in Toscana in epoche precedenti al 1800, quando Ottaviano Tar-sciuta in Toscana in epoche precedenti al 1800, quando Ottaviano Tar-gioni Tozzetti (1755-1826, noto medico e botanico fiorentino), distinse gioni Tozzetti (1755-1826, noto medico e botanico fiorentino), distinse tra loro le cultivar Violetto e Empolese (precedentemente denominato tra loro le cultivar Violetto e Empolese (precedentemente denominato Mazzaferrata). La denominazione di “Empolese” risulta da alcuni do-Mazzaferrata). La denominazione di “Empolese” risulta da alcuni do-cumenti e testi dell’inizio del 1900, quando si diffusero le produzioni cumenti e testi dell’inizio del 1900, quando si diffusero le produzioni di carciofi per il mercato.Il carciofo empolese è una pianta Il carciofo empolese è una pianta erbacea perenne, con foglie di-erbacea perenne, con foglie di-sposte a rosetta, di colore verde sposte a rosetta, di colore verde lucido sopra e verde/grigio sotto. lucido sopra e verde/grigio sotto. Al centro della rosetta fogliare si Al centro della rosetta fogliare si sviluppa uno scapo fiorale con sviluppa uno scapo fiorale con ramificazioni di 1°, 2° e 3° grado. ramificazioni di 1°, 2° e 3° grado. Ha un robusto rizoma verticale su Ha un robusto rizoma verticale su cui si accrescono gemme che in cui si accrescono gemme che in autunno danno luogo ai germogli, autunno danno luogo ai germogli, i “carducci”, che possono essere i “carducci”, che possono essere usati sia per rinnovare la carciofaia usati sia per rinnovare la carciofaia che come verdura da cuocere. La che come verdura da cuocere. La parte commestibile è il fiore (co-parte commestibile è il fiore (co-stituito da un capolino di grandi stituito da un capolino di grandi dimensioni) e le brattee nella parte dimensioni) e le brattee nella parte più tenera interna bianca. Le vere più tenera interna bianca. Le vere foglie, invece, sono quelle attacca-foglie, invece, sono quelle attacca-te al gambo e non sono utilizzate te al gambo e non sono utilizzate a scopo alimentare.
 Il Carciofo Empolese
 IL CARCIOFO EMPOLESE
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IL CARCIOFO EMPOLESE 21
 Il Carciofo Empolese risulta privo di spine e, rispetto agli altri carciofi, ha una produzione tardiva da marzo a giugno. Ha una forma sub-cilindrica, un sapore intenso, una nota equilibrata di amaro e una consistenza particolarmente tenera e compatta. Il gusto è delicato, le brattee molto tenere; si confeziona a mazzi con tutto il gambo perché non presenta spine. Il prodotto deve la sua tradizionalità e qualità alla particolarità della cultivar, alla tecnica di produzione rimasta invariata nel tempo, nonché alle specifiche condizioni pedoclimatiche della zona che contribuiscono a conferire a questo carciofo un caratteristico sapore dolce-amaro e una consistenza tenera e compatta. Il territorio interessato alla produzione è quello dei Comuni di Empoli e Certaldo, nella provincia di Firenze.La propagazione avviene per talea mediante i “carducci”: questi sono germogli che crescono alla base della pianta e vengono distaccati con una porzione di radice. I carducci per i nuovi impianti devono essere ben sviluppati, con una lunghezza di 20-40 cm e provvisti di 4-5 fo-glie, la cui parte distale viene tagliata al momento dell’impianto. Per l’impianto della carciofaia si esegue un’aratura leggera, seguita dalla concimazione, da due fresature e da una successiva assolcatura.
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 Si impiantano in file. Al momento della messa a dimora nei solchi, di solito viene effettuata una concimazione localizzata con letame e nitrato di calcio. Generalmente non vengono eseguiti trattamenti antiparassitari. La raccolta è manuale.
 È una coltura poliennale. La durata di una carciofaia non è definibile a priori: ogni 6 anni circa avviene la “rotazione” della coltivazione. Il terreno viene virtualmente diviso in 3 - 4 zone (o più, tutto in funzione dell’appezzamento coltivabile a carciofi), una delle quali resta vuota. Ogni sei anni circa la coltivazione viene “ruotata”, permettendo lo sfruttamento massimo delle risorse del terreno. È da considerarsi una coltura da rinnovo, a cui far seguire un cereale o, come nelle zone orticole, altri ortaggi. L’appezzamento di terra per la coltivazione del carciofo deve essere ben esposto al sole e possibilmente al riparo da fenomeni di “gelata”.Il carciofo empolese viene coltivato nel comprensorio Empolese - Val d’Elsa, commercializzato in mercati rionali locali, direttamente in azien-da a privati e, in quantità limitata, veicolato alla grande distribuzione.Ci sono poi diversi hobbisti che lo coltivano solo per autoconsumo.
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IL CARCIOFO EMPOLESE 23
 Attualmente la produzione del carciofo empolese è limitata anche per il rischio di non riuscire a venderlo visto che, essendo una varietà tardiva, raggiunge il mercato in ritardo rispetto ai carciofi del sud Italia.I mercati interessati al carciofo empolese sono in particolar modo quelli della Toscana.Negli ultimi anni, il Dipartimen-to di Agronomia e Gestione del Territorio Agroforestale dell’Uni-versità dì Firenze ha proposto anche una bozza di Disciplinare di Produzione per la coltivazione del Carciofo Empolese.
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24 Camera di Commercio di Firenze - Laboratorio Chimico Merceologico
 Tabella nutrizionale e caratteristicheI valori espressi in tabella sono medie dei risultati analitici di alcuni campioni analizzati presso il Laboratorio Chimico Merceologico di Firenze.
 Come nel caso di molti ortaggi, questo alimento è in larga parte costituito da acqua, ha un basso apporto calorico e contiene molti oligoelementi fondamentali per numerosi metabolismi del nostro organismo. Ciò che più di ogni altra cosa lo caratterizza è il patrimonio antiossidante espresso come quantitativo di polifenoli.I Polifenoli costituiscono una famiglia di circa 5000 molecole organiche largamente presenti nel regno vegetale. Sono caratterizzati, come indica il nome, dalla presenza di molteplici gruppi fenolici associati in strutture più o meno complesse, generalmente di alto peso molecolare. Questi composti sono il prodotto del metabolismo secondario delle piante.I polifenoli sono antiossidanti naturali presenti nelle piante (oligoelemen-ti polifenolici del tipo bioflavonoidi noti come procianidrine, proanto-cianidine, leucoantocianidrine, piconogenoli, tannini, ecc.) e possono risultare utili nella prevenzione dell’ossidazione delle lipoproteine e nel “sequestrare” i radicali liberi; sono accertati inoltre effetti biomedici
 Umidità 83.03 % Na 35.56 mg/100g
 Proteine 2.00 % K 317.33 mg/100g
 Grassi 0.77 % Ca 67.46 mg/100g
 Zuccheri Tot. 0.90 % Cu 2.72 mg/100g
 Fruttosio 0.10 % Mg 41.26 mg/100g
 Glucosio 0.65 % Zn 0.63 mg/100g
 Saccarosio 0.15 % Fe 0.82 mg/100g
 Calorie al Lordo 18.31 Kcal/100g Mn 0.22 mg/100g
 Tabella nutrizionale del Carciofo Empolese
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IL CARCIOFO EMPOLESE 25
 positivi a livello cardiovascolare, di malattie legate alla senescenza e di arresto della crescita tumorale. Importanti classi di polifenoli sono costituite dai flavonoidi (di cui fanno parte anche le antocianidine).Sia il capolino che le foglie contengono elevate quantità di polifenoli di differenti classi: derivati di acidi cinnamico e benzoico (Acido Caffeico, p-Cumarico, Ferulico, Vanillico, Siringico, Acido Clorogenico, Cynarina), flavonoidi (Apigenin-7-glucoside, Luteolin-7-glucoside) e tannini.Alcuni studi effettuati da altri gruppi di ricerca hanno evidenziato che i principali flavonoidi (glucosidi della Luteolina) vengono a trovarsi con-centrati nelle foglie e costituiscono circa il 35% dei polifenoli determinati in quella parte. I flavonoidi rappresentano circa il 3,5 % dei polifenoli totali sull’intero ortaggio, mentre il 95% dei polifenoli è costituito dagli acidi fenolici, tra i quali gli isomeri dell’acido dicaffeoilquinico (aci-do 1,5-O-dicaffeoilquinico e acido 3,5-O-dicaffeoilquinico, mentre l’isomero 1,3, la cynarina, è scarsamente presente) sono circa 10 volte più abbondanti dell’acido clorogenico, il più abbondante tra gli acidi monocaffeoilquinici. Altro costituente importante per la sua attività antiossidante è la vita-mina E, determinata come contenuto di tocoferoli. In particolare nel corpo umano il tocoferolo è il principale antiossidante liposolubile ad esercitare un effetto protettivo nei confronti degli stress ossidativi coinvolti nell’invecchiamento, nella patogenesi e nelle complicazioni del diabete. Svolge in questo senso un’azione simile a quella della vitamina C. I vitameri E possono proteggere dalla carcinogenesi e dalla crescita tumorale, attraverso proprietà antiossidanti e/o funzioni immunomodulatorie.La determinazione del contenuto di polifenoli e tocoferoli nell’alimento in questione è stata effettuata presso il Laboratorio Chimico Merceolo-gico della Camera di Commercio di Firenze ed i risultati ottenuti sono i seguenti:
 Polifenoli Tot.(mg/kg di ac. gallico)
 Flavonoidi (mg/kg di quecetina)
 Antocianidine(mg/kg di cianidina)
 Tocoferoli (mg/kg)
 1823.88 2076.34 118.53 3.92
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 Studi effettuati da altri gruppi di ricerca hanno permesso di verificarne il contenuto relativo rispetto ad altri alimenti di consueto consumo sulle nostre tavole.
 Polif. tot. (media)mg GAE/100g parte edibile fresca
 321,3280,2257,1104,198,984,776,114,565,659,4
 Classifica
 123456789
 10
 Nome
 Cuore del carciofoPrezzemoloCavolini di BruxellesScalognoBroccoliSedanoCipollaAsparagiMelanzanaAglio
 n. lottianalizzati
 3211211221
 Traduzione della tabella tratta dall’articolo: Daily Polyphenol Intake in France from Fruit and Vegetables - J. Nutr. 136:2368-2373, September 2006
 La determinazione per via colorimetrica del contenuto polifenolico totale del cuore del carciofo ha avuto come risultato, su due diverse cultivar francesi (il Camus di Bretagna e il Violetto di Provenza), un valore decisamente più elevato rispetto a quello determinato su altri ortaggi, a testimonianza di quanto di buono sia racchiuso in questo prodotto.Concludendo, il carciofo risulta essere un importante alimento per il buon contenuto di oligoelementi ed il basso apporto calorico (in partico-lare in termini di contenuto di grassi), ma soprattutto per il suo apporto di sostanze antiossidanti che ne rendono il suo consumo quanto mai indicato per proteggere da eventuali fenomeni di carcinogenesi e di crescita tumorale dovuti alla presenza di radicali liberi nell’organismo.

Page 29
                        

IL CARCIOFO EMPOLESE 27
 Gli estratti di carciofo hanno mostrato in studi clinici di migliorare la coleresi e la sintomatologia di pazienti sofferenti da dispepsia e disturbi funzionali del fegato. La cinarina si è dimostrata essere efficace come rimedio ipolipemizzante. La cinarina sembra stimolare la secrezione biliare da parte delle cellule epatiche e aumentare l’escrezione di co-lesterolo e di materia solida nella bile. I derivati dell’acido caffeico in genere mostrano effetti antiossidanti ed epatoprotettivi. Ha inoltre effetti diuretici. La medicina naturale e la fitoterapia infatti usano il carciofo nel trattamento dei disturbi funzionali della cistifellea e del fegato, delle dislipidemie, della dispepsia non infiammatoria e della sindrome dell’intestino irritabile. Lo si utilizza inoltre, per il suo sapore amaro, in caso di nausea e vomito, intossicazione, stitichezza e flatulenza. La sua attività depurativa (derivata dall’azione su fegato e sistema biliare e sul processo digestivo) fa sì che venga usato per dermatiti legate ad intossicazioni, artriti e reumatismi.
 Valutazione sensoriale: aspetto, gusto, aromaLa valorizzazione del Carciofo Empolese passa anche per una migliore conoscenza delle caratteristiche organolettiche del prodotto.Presso il Laboratorio Chimico Merceologico, Azienda Speciale della Camera di Commercio di Firenze, è stata istituita una commissione di assaggio, che come primo obbiettivo si è posta quello di mettere a punto una adeguata scheda di assaggio per il carciofo: infatti, un approccio di questo tipo su questo particolare ortaggio non era mai stato tentato. Avvalendosi quindi di assaggiatori professionisti, formati nell’assaggio dell’olio vergine d’oliva, è stato possibile redigere una opportuna scheda di assaggio che contemplasse tutti i descrittori caratterizzanti il prodotto in analisi. Il passaggio successivo è stato quello del “training” (allenamen-to) del panel in modo da familiarizzare con i nuovi descrittori associati alle particolari note olfattive e gustative del carciofo, con l’intento di riuscire a stabilirne delle intensità relative e assolute, e non ultimo di allineare il gruppo di assaggiatori in modo da fornire valutazioni quanto più uniformi possibili tra i vari membri del panel stesso.
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 La scheda d’assaggio si propone di effettuare, nell’ordine:
 · una valutazione visiva: la forma e il colore del carciofo, la presenza o meno di spinescenza ed eventuali note di difetto dello stesso associate a lesioni delle brattee esterne, alla presenza di parassiti ed altro ancora;
 · una valutazione della consistenza e della tessitura: effettuata sia sull’intero carciofo che sulle foglie dello stesso, che vengono assaggiate per valutarne la succosità, la tenerezza e la fibrosità.
 · un’analisi olfattiva: viene considerata l’intensità all’odore sin-golarmente di una foglia spezzata e del gambo, valutandone la freschezza vegetale e altre note positive, nonché l’eventuale presenza di difetti.
 · un’analisi gustativa: vengono valutate le note di dolce, amaro, piccante, piccante, astringente ed altre ancora sia della foglia che del cuore del carciofo.
 I giudizi di ogni assaggiatore vengono espressi su scale non graduate che vanno da un minimo di 0 ad un massimo di 10; le valutazioni di ogni assaggiatore vengono rielaborate statisticamente ed il risultato finale su ogni attributo è espresso come mediana.I panel di assaggio sono stati effettuati sia sui Carciofi Empolesi cam-pionati sul territorio presso più produttori, che su altri cultivar (Violetto di Puglia, Moretto di Venturina, Terom, Spinoso Sardo, Romanesco) per ottenere una base di paragone con altri prodotti sul mercato. Le valutazioni sensoriali sul Carciofo Empolese che ne sono seguite hanno messo in evidenza una notevole dolcezza nonché una nota gradevole di amaro della foglia all’assaggio, mentre il cuore è risultato spiccare come nota di dolce e inferiore nota di amaro. È risultato essere un alimento amaro della foglia all’assaggio, mentre il cuore è risultato spiccare come nota di dolce e inferiore nota di amaro. È risultato essere un alimento amaro della foglia all’assaggio, mentre il cuore è risultato spiccare come
 dalle note equilibrate in tutti i suoi aspetti con un ottimo gradimento generale da parte degli assaggiatori, mentre sono risultate del tutto assenti note di difetto.
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 Panel test del
 Nome
 Campione
 ASPETTO
 PEZZATURA
 Diametro (cm) Peso (g)Diametro (cm) Peso (g)Diametro (cm) Peso (g)Diametro (cm) Peso (g)
 FORMA
 Conica Sferica Aperto
 Ovale Subcilindrica Chiuso
 Conica Sferica Aperto
 Ovale Subcilindrica Chiuso
 Conica Sferica Aperto
 Ovale Subcilindrica Chiuso
 CARATTERISTICHE DELLA SUPERFICIE
 ColoreVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTOVERDE VIOLETTO
 CARATTERISTICHE ORTAGGIO
 Apice intero Spinescente
 Apice inciso Inerme
 Apice intero Spinescente
 Apice inciso Inerme
 Compattezza 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10
 NOTE DI DIFETTO
 Presenza di marciumi Si No
 Presenza di umidità esterna anormale Si No
 Presenza di ammaccature Si No
 Presenza di segno di gelate Si No
 Avvizzimento delle brattee Si No
 Si No
 Si No
 Si No
 Si No
 Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
 Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No
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 Di seguito vengono confrontate tra loro le valutazioni organolettiche sul Carciofo Empolese, Romanesco e Terom. Dalle valutazioni della consistenza della tessitura il Carciofo Empolese risulta essere meno fibroso del Romanesco e comparabile col Terom, viceversa gli ultimi due sono più teneri, succosi, compatti e croccanti. Dall’analisi gustativa della foglia risalta una gradevole nota di amaro e una spiccata dolcezza dell’Empolese, che diventa ancor più caratteristica nella valutazione gustativa del cuore.
 CONSISTENZA E TESSITURA
 ANALISI GUSTATIVA DELLA FOGLIA
 ANALISI GUSTATIVA DEL CUORE
 Carciofo Empolese Carciofo Romanesco Carciofo Terom
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 Il carciofo in cucina
 CARCIOFI ALLA GIUDÌA
 Ingredienti:· 2 carciofi;· pepe;· sale;· mentuccia;· olio extra vergine di oliva;· mezzo litro di olio di semi.
 Preparazione:Togliere le foglie esterne ai carciofi e, con un coltello affilato, togliere tutti gli scarti partendo dal basso verso l’alto. Una volta pronti, batterli sul tavolo in modo da allargare le foglie e con un coltello appuntito togliere la peluria interna dei carciofi. Immergerli nella pentola con olio molto caldo e friggerli fino a farli diventare croccanti. Scolarli e asciugarli con un panno di carta.All’occorrenza, porli per 5 minuti in forno al minimo di temperatura, tanto da farli asciugare il più possibile. Servirli con un pinzimonio pre-parato precedentemente in una tazzina da caffè con olio, sale, pepe e mentuccia fresca tritata.
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 Ingredienti per 4 persone : · 100 g di Parmigiano Reggiano;· 30 g di mandorle a lamelle;· 100 g di bresaola a fette;· 2 carciofi;· 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva;· succo di mezzo limone;· pepe nero.
 Preparazione:Foderare con la carta da forno la placca e accendere il forno a 200°C. Intanto, preparare sul tavolo una serie di tazzine da caffé rovesciate. Grattugiare il parmigiano a lamelle e distribuirlo sulla carta forno a mucchietti regolari ben distanziati, dando una forma circolare di 3-4 centimetri. Calcolare un cucchiaio di parmigiano per ogni mucchietto e allargarlo. Passare in forno per un paio di minuti.Sollevare i dischetti di Parmigiano che avranno il bordo leggermente dorato e rovesciarli sulle tazzine. Procedendo delicatamente in questa operazione, assumendo una forma a coppetta. Raffreddando indurisco-no e tengono la forma. Tagliare a listelli la bresaola e condirla con olio, limone e pepe. Pulire i carciofi, tagliarli a fettine e saltarli velocemente in padella con un goccio d’olio. Salarli, peparli e, appena tiepidi, unirli alla bresaola.Distribuire bresaola e carciofi nelle coppette di parmigiano e servire coprendo con lamelle di mandorla
 FIORI DI PARMIGIANOCON CARCIOFI E BRESAOLA
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 CARCIOFI ALLA ROMANA
 Ingredienti per 4 persone:· 8 carciofi;· 60 g. di prezzemolo;· 8 foglie di menta;· 1 spicchio d’aglio;· 3 cucchiai di olio extravergine d’oliva;· il succo di un limone;· sale e pepe.
 Preparazione:Sbucciare l’aglio, tritare finemente il prezzemolo e la menta, aggiungere sale e pepe e metterli in una ciotola con 2 cucchiai di olio, mescolando con cura. Pulire i carciofi togliendo le foglie esterne e tagliando i gambi, tenendoli lunghi circa 4 cm. Tagliare quindi i carciofi a metà nel senso della larghezza ed eliminare la peluria interna, quindi lavarli e metterli a bagno con acqua e limone. Sgocciolarli, asciugarli, profumarli con il trito aromatico e chiudere leggermente le foglie rimaste.In un tegame di terracotta, sistemare i carciofi con i gambi rivolti verso l’alto, uno vicino all’altro. Coprirli parzialmente con acqua, aggiungere 1 cucchiaio di olio d’oliva, salare e coprire. Portare a bollore, abbassare la fiamma e lasciare cuocere facendo evaporare completamente l’acqua (per circa 20-30 minuti).Si possono servire freddi o caldi. Qualora non si gradisca la menta, eliminarla e profumare unendo, prima di spegnere la fiamma, qualche foglia di basilico.
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 Ingredienti per 4 persone:· 300 g di riso;· 4 carciofi;· 1 litro di brodo vegetale;· 1 scalogno;· mezzo spicchio d’aglio;· qualche ciuffo di prezzemolo;· 40 g di burro;· 3 cucchiai di parmigiano reggiano grattugiato;· olio extravergine d’oliva;· 2 cucchiai di panna da cucina (facoltativo).
 Preparazione:Pulire i carciofi, tagliarli a spicchi e metterli in acqua “acidulata” con succo di limone o aceto per non farli annerire. Soffriggere in poco burro e due cucchiai d’olio il trito di prezzemolo, scalogno e aglio. Mantenere il fuoco basso. Aggiungere gli spicchi di carciofo ben sgocciolati e mez-zo mestolo di brodo vegetale, lasciar cuocere per 10 minuti circa poi unire il riso. Mescolare a fuoco medio per qualche istante e portare a cottura aggiungendo il restante brodo vegetale poco per volta. Regolare di sale se necessario.Togliere dal fuoco, aggiungere una noce di burro, il parmigiano grat-tugiato e, se piace, poca panna liquida. Far riposare qualche minuto prima di servire.
 RISOTTO CON I CARCIOFI
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 Ingredienti per 4 persone :· 100 g di riso Venere;
 · 3 carciofi;
 · 150 g di calamaretti;
 · 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva;
 · 1 scalogno;
 · ½ limone;
 · 100 ml di brodo vegetale;
 · timo al limone;
 · sale alle erbe per pesce.
 Preparazione:Cuocere il riso per 20 minuti in abbondante acqua salata. Nel frattempo tritare lo scalogno e farlo saltare in padella con l’olio. Pulire i carciofi togliendo le foglie esterne fino a ricavarne il cuore. Togliere la peluria interna e tagliare a fette sottili.Saltarli in padella con lo scalogno; aggiungere il brodo vegetale per terminarne la cottura. Scolare il riso e passarlo sotto l’acqua fredda per fermarne la cottura; poi saltarlo con i carciofi e aggiungere il timo. Preparare quindi 4 piatti e mettervi al centro il risotto. Passare, ora, i calamaretti in una padellina antiaderente a secco per 30 secondi saltandoli.Aggiungere un filo d’olio extravergine d’oliva, sale alle erbe e servire subito sul riso nero.
 · 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva;
 RISO VENERE AI CARCIOFIE CALAMARETTI
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 CUORI DI CARCIOFOCON SPUMA DI BACCALÀ
 Ingredienti per 4 persone:· 12 carciofi;· 2 spicchi d’aglio;· ½ bicchiere di vino bianco;· 1 limone;· 1 cucchiaio di prezzemolo;· maggiorana;· 300 g di filetto di merluzzo;· 1 litro di latte;· 1 foglia d’alloro;· 6 cucchiai di olio extravergine d’oliva (3 per i carciofi, 3 per la spuma);· sale e pepe.
 Preparazione:Pulire i carciofi eliminando le foglie esterne più dure, eliminare le spi-ne facendo “l’unghiatura” ed eliminare la peluria interna. Metterli in acqua “acidulata” con succo di limone. In una casseruola larga e bassa, scaldare 3 cucchiai di olio extravergine d’oliva con uno spicchio d’aglio e la maggiorana, adagiarvi i carciofi con le foglie rivolte verso l’alto. Salare e bagnare con il vino bianco e, quando sarà evaporato, coprire e cuocere per 20-25 minuti. In un’altra casseruola far bollire il latte con la foglia d’alloro, lo spicchio d’aglio, il sale ed il pepe. Immergervi il filetto di merluzzo e lasciar cuocere a bassa temperatura per 12-15 minuti. Scolarlo e frullarlo unendo man mano l’olio extravergine d’oliva; aggiustare di sale e pepe. Mettere all’interno del cuore di ogni carciofo una opportuna quantità di spuma ed adagiarli in un vassoio. Filtrare il fondo di cottura dei carciofi, unire il prezzemolo tritato, qualche goccia d’olio extravergine d’oliva e irrorare il piatto prima di servire.
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 TORTINO DI CARCIOFIE FORMAGGI
 Ingredienti:· 500 g pasta sfoglia (per praticità potete usare quella già stesa);· 100 g provolone affumicato;· 150 g mozzarella;· 10 carciofi;· 60 g parmigiano grattugiato;· 3 uova;· 100 ml panna liquida o yogurt naturale;· aglio e prezzemolo q.b.
 Preparazione:Riscaldare il forno a 180°. Pulire i carciofi, tagliarli a spicchi sottili e cuocerli al dente in acqua bollente. Rosolarli poi con olio extravergine d’oliva, aglio, prezzemolo, regolandoli di sale e pepe a fine cottura. Quando si saranno raffreddati, mescolarli (insieme alla loro salsa di cottura) con i formaggi tagliati a dadini, le uova, il parmigiano, la panna o lo yogurt.Dopo aver foderato la tortiera con la sfoglia (utilizzando la carta da forno fornita insieme a questa), distribuire il composto ben amalgama-to e cuocere nel forno preriscaldato per 40 minuti. Infine, sformare il tortino e servirlo ben caldo.
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 CARCIOFI ALLA GRECA
 Ingredienti per 4 persone:· 8 carciofi e relativi gambi;· 1/2 cipolla rossa;· 1 foglia di alloro;· 2 rametti di timo;· sale q.b.;· 2/3 acqua;· 1/3 olio extravergine di oliva;· una manciata di grani di pepe;· una manciata di olive nere greche.
 Preparazione:Pulire velocemente i carciofi, togliendo le foglie dure e tagliando 1/3 circa di punta, lasciandoli interi. Sbucciare anche i gambi. In una pentola capiente, versare la parte liquida, che dovrà essere 2/3 di acqua e 1/3 di olio: ad esempio 800 gr acqua e 400 gr olio. I carciofi con i gambi dovranno essere coperti dal liquido. Aggiungere un po’ di sale (grosso) e qualche grano intero di pepe nero, mezza cipolla rossa tagliata a fettine, una foglia di alloro e i due rametti di timo.Bollire a fuoco vivo, senza coperchio per 40 minuti facendo attenzione man mano che il liquido diminuisce. Se a fine cottura il liquido non è del tutto assorbito, scolare i carciofi e relativi gambi. Servire tiepidi o freddi guarnendo con olive nere greche.
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 CARCIOFI FRITTI(O ALLA TOSCANA)
 Ingredienti per 4 persone:
 · 20 carciofi piccoli;
 · 80 g farina tipo 00;
 · 2 uova;
 · olio extravergine di oliva;
 · sale.
 Preparazione:Mondare i carciofi privandoli delle foglie esterne più dure (utilizzabili per la decorazione), delle punte e dell’eventuale peluria interna; lavarli e tagliare i cuori a spicchi e i gambi a tocchetti.Scaldare l’olio extravergine in una capiente padella antiaderente. In una ciotola, sbattere le uova con un pizzico di sale. Passare i carciofi nella farina, quindi immergerli velocemente nell’uovo sbattuto e friggerli, pochi per volta, nell’olio ben caldo, rigirandoli con due palette durante la cottura in modo che assumano una doratura uniforme.A mano a mano che saranno pronti, scolare i carciofi prelevandoli con un mestolo forato e adagiarli su carta assorbente da cucina per rimuo-vere l’untuosità in eccesso.Trasferire i carciofi fritti ben caldi su un piatto da portata, decorare con le foglie tenute da parte e servire in tavola.
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 CARCIOFI IN PINZIMONIO
 Ingredienti:
 · le foglie scartate di 8 carciofi;
 · 4 filetti di acciuga sott’olio;
 · yogurt greco 150 g;
 · 1 spicchio di aglio;
 · succo di limone;
 · prezzemolo;
 · olio extravergine di oliva;
 · sale e pepe.
 Preparazione:”Acidulare” dell’acqua con il succo di limone e immergervi le foglie di carciofo (le più tenere) recuperate da quelle scartate.Frullare lo yogurt greco con l’aglio e filetti di acciuga, unire anche il prezzemolo ben lavato. Dopo aver frullato, unire anche la quantità di succo di mezzo limone, 4 cucchiai di olio, sale e pepe. Frullare nuova-mente, cercando di ottenere una salsa densa e omogenea.Scolare le foglie di carciofo, asciugarle leggermente e servirle insieme alla salsa, come contorno vegetariano o anche come antipasto.

Page 43
                        

IL CARCIOFO EMPOLESE 41
 The majority of the information contained in this booklet has been gathered within a research project financed by the Chamber of Commerce of Florence in order to scientifi-cally value the nutritional and organoleptic qualities of the “Artichoke of Empoli”.Contributors to this publication are: Chemical Laboratory, special agency of the Chamber of Commerce of Florence and the Circondario Empolese-Valdelsa.To valorise and preserve this precious food, useful information is provided for those consumers who are interested in high quality food, with a strong connection to envi-ronmentally-based traditions and culture.
 CharacteristicsThe artichoke is a perennial herbaceous plant, with rosette leaves, which are bright green on the upper surface and green-grey on the lower surface. A flowering stem develops in the middle of the leaf rosette with first, second and third degree branching. Buds form on the sturdy vertical root stock and sprout in autumn. These sprouts are called “carducci” and can be used either to renew the plantation or for cooking purposes. The flower (a capitulum of great proportions) contains white and tender inner bracts, which comprise the edible part. The leaves, instead, are attached to the stem and are not used for food purposes. Both autumn (precocious) and spring (late) varieties can be distinguished. Furthermore, the artichoke may also be subdivided into Thorny or Non Thorny, depending on the presence/absence of thorns.
 The origins The artichoke (Cynara cardunculus subsp. Scolymus (L.) Hegi) belongs to the Asteraceae family and is cultivated in Italy and in other countries primarily for food and, secondarily, for medicinal purposes. The word artichoke, the root of which is used in the majority of Indo-European languages to describe this plant, is derived from Arabic. In the 4th century B.C. the Arabs already cultivated this plant, naming it either al-kharshûf, “ground thorn” or ardi-shoki, “pricking plant”. The first recorded information about its expansion and consumption
 The Artichokeof Empoli
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 dates back to the Egyptians in the 3rd century B.C. Greek texts derived from the 7th century B.C. to the 1st century A.D. report on the descriptions of the edible parts of the plant, testifying to the antiquity of both thistles and artichokes as well as their progenitors. The Greek doctor Galen (129-216 A.D.) described the artichoke and its salutary properties in the 2nd century A.D. Thanks to his works, this plant gained official access in medical science and pharmacopoeia. In the following centuries, the artichoke was the subject of several paintings and of medical research. The studies enhanced the many beneficial effects resulting from its consumption, such that widespread cultivation has progressively oc-curred. Regarding the history of this vegetable in Italy, the Greeks introduced the artichoke in Southern Italy in the 1st century B.C. Additional records attesting to the cultivation of the artichoke in Italy date back to the 15th century where from the area of Naples, after being introduced by Filippo Strozzi, the culture spread primarily to Tuscany (Caterina de’ Medici used to be a great consumer), then to Northern Italy, and successively to many other countries like France, Great Britain and United States. Nowadays, however, the cultivation of this vegetable is mainly practiced in the Mediterranean Basin.
 Artichoke’s propertiesThe artichoke is an important food, providing a good oligoelement content with a low caloric input, particularly in terms of fat content. Besides the well-recog-nized contribution as a natural antibiotic because of the antioxidant content, artichokes are recommendable to prevent carcinogenesis and cancer growth due to the presence of free radicals, which are present in the organism. Medical studies demonstrated that artichoke extracts are effective in treating choleresis, dyspepsia and liver malfunctioning. The cinaryn, the active ingredient of the artichoke, has been shown to be effective in treating hypolipidemia. The cinaryn component seems to stimulate bile secretion in the hepatic cells and improves both cholesterol and solid matter excretion in the bile. Furthermore, the caffeic acid derivates generally display antioxidant and hepato-protective effects. This vegetable also has diuretic properties. As a matter of fact, natural medicine and phytotherapy both use the artichoke against gallbladder and liver malfunctioning, dyslipidemia, non-inflammatory dyspepsia and irritable bowel syndrome. This vegetable is also employed, due to the bitter taste, for nausea and vomiting, intoxication, constipation and flatulence. Its depurative activity (target actions on the liver and bile systems and digestive process), makes the artichoke a suitable treatment for dermatitis caused by intoxications, arthritis and rheumatism.
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 The “Empolese Artichoke”
 The “Artichoke of Empoli” is a cultivar of ancient origins and was known in Tuscany before 1800, when the famous doctor and botanist Ottaviano Targioni Tozzetti (1755-1826) distinguished the difference between the “Violetto” and the “Empolese” cultivar, which was previously named Mazzaferrata. The “Empolese” denomination appears in certain documents and texts at the begin-ning of 1900, when artichoke production spread in the market. The “Artichoke of Em-poli” lacks thorns and, in comparison to other varieties, has a late production, ranging from March to June. This cultivar has a subcilindrical shape, a strong taste, a balanced bitter-sweet flavour with a particularly tender and compact consistency. Both the quality and tradition surrounding this vegetable is at-tributable to many factors. These include, the particularity of the cultivar and the production technique, that has not changed over time, and the specific pedo-climatic conditions of the cultivation area that contribute in conferring the appreciated characteristics. Propagation is performed through scions, the so-called “carducci”. These sprouts grow at the base of the plant and are then detached with a portion of roots. The territory of the “Artichoke of Empoli” includes the Municipality of Empoli and Certaldo, both located in the Province of Florence.
 Organoleptic characteristics of the “Empolese Artichoke”
 The sensory analyses on the “Empolese Artichoke” have highlighted the remark-able balance between the sweetness and bitter flavour of the leaf, while the heart of the vegetable is shown to contain both a strong sweet flavour, as well as a smooth bitter flavour. In general, the artichoke is a food with balanced flavours, a quality which was well appreciated by all the tasters. A comparison between the “Artichoke of Empoli” the “Artichoke of Rome” and the “Terom Artichoke” has been made. The evaluation regarding consistency indicated that the “Artichoke of Empoli” is less fibrous than the “Rome” and comparable with the “Terom”, whereas both the “Rome” and “Terom” are more tender, juicy, compact and crisp. The sensory analysis of the leaf shows that the “Empoli” has a more pleasant flavour of bitter and strong sweetness. These aromas are accentuated when performing the sensory analysis on the heart.
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 Contatti:Laboratorio Chimico Merceologico,Laboratorio Chimico Merceologico,Laboratorio Chimico MerceologicoAzienda speciale della Camera di Commercio di Firenzevia Orcagna, 70 - 50121 FirenzeTel. 055 674027Fax 055 671332e-mail: [email protected]
 Circondario Empolese-Valdelsa,(istituito con Legge Regione Toscana n°38/1997)Piazza della Vittoria 54 - 50053 EmpoliTel. 0571 980311Fax 0571 [email protected]@empolese-valdelsa.it
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