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Il EPeodotio raccontato

"0 violaccione

L'antico carciofo tardivo di Toscana salvato dall’oblio e riproposto in gustosi sottoli

violaccioni di Toscana, piu
g precisamente della provincia
di Livorno, sono una pagina
di storia botanica. Questi carciofi ro-
busti, amarognoli, di colore violaceo
si raccolgono tardivamente, tra apri-
le e maggio. Ci spiega il professor
Romano Tesi, studioso del carciofo,
inventore dell'ibri-
do precoce to-
scano, Te-
rum: «l
violaccio-

di Mila De Franco - foto studio 'lmmaginario

ni appartengono alla specie Cynara
Scolymus e sono i diretti discenden-
ti di quei carciofi selvatici che anco-
ra oggi si possono trovare sulla Tol-
fa, alle spalle di Civitavecchia e che

tanto piacevano agli etruschi e ai ro-
mani d’accordo almeno in cucina.»




PRECOCE
CONTRO TARDIVO

La storia del violaccione si in-
treccia a questo punto con quella di
Donato Ciarlo che giovanissimo si tra-
ferisce, negli anni Cinquanta, dalla
natia Campania in Toscana. Il signor
Ciarlo, con voce piena di passione,
arricchita da un personalissimo ac-
cento toscano, ci racconta: «Quando
ero ragazzo in queste zone del livor-
nese, tra Cecina e Venturina, il car-
ciofo veniva coltivato quasi esclusi-
vamente per il mercato di Firenze; a
noi contadini restavano gli ultimi boc-
cioli, quelli piu piccoli e duri, che le
donne con un lungo lavoro di pazien-
za pulivano, scottavano in acqua
calda e mettevano via sott’olio. Il po-
dere Belfiore dove da sempre abito,
faceva parte all'inizio del secolo del-
la Cinquantina, azienda agricola di
400 ettari, alle foci del Cecina». Sto-
ria e leggenda si mescolano attorno
alle tecniche di coltivazione di que-
sta azienda all’avanguardia nell’a-

gricoltura di quel tem-

po. I campi venivano la-
vorati con un argano elet-
trico collegato con un ca-
vo a un pilone di cemento da
cui scendeva l'elettricita. «Rac-
conto tutto questo» ci spiega il signor
Ciarlo «perché i carciofi violaccioni,
che noi in zona chiamiamo “morel-
lo” , venivano coltivati sul
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colmo della zolla, 1a do-
ve la terra argillosa di
queste parti ¢ piu soffice
e meglio drenata.
All’epoca si
dava al “mo-
rello” molto va-
lore commer-
ciales Cosi quando da spo-
sato mi sono dedicato
completamente
all’agricol-
tura,

ity
A,

le mie carciofaie nei campi del po-
dere Belfiore hanno continuato a pro-
durre. Era come vivere una storia intito-
lata “due cuori e un campo di carciofi”.
Ma alla fine degli anni Sessanta sono ar-
rivati sul mercato toscano i carciofi del
Sud, dalla produzione estensiva e non fram-
mentata come la nostra, e le primizie
della Sardegna che saturarono molto pre-
sto il mercato del carciofo, cosi che quan-
do i nostri erano pronti, i prezzi erano or-
mai calati di molto. Sicché a noi non ri-
mase altro che cambiare produzione.»

ALLA RICERCA
DEL MORELLO PERDUTO

1l carciofo pero era sempre nel cuo-
re di Ciarlo che decise di fare una ri- -
cerca per vedere dove ancora si colti-
vasse il classico morello, cosi sapori-
to e ricco di ferro, che nemmeno i ba-
chi vanno a mangiargli le foglie. Lior-
mai raro carciofo veniva coltivato an-
cora a Venturina di fronte all'isola. d'El--
ba. E cosi il signor Ciarlo ha ripreso
con entusiasmo e ora non soltanto col-
tiva i carciofi ma li lavora per metter-
li sott’olio. «La soddisfazione c’¢» di-
ce' compiaciuto «i miei careiofi sono
buoni, piacciono, hanno successo; La
mia azienda ¢ rimasta artigianale a
conduzione famigliare, ce ne occupia-
mo io, mia moglie Renza e le mie tre
figlie, Simonetta, Antonella ed Emi-
liana/Dal 10 di aprile alla fine di mag-
gio lavoriamo un milione di carciofi

morello (o violaccioni), ricavandone
circa 80.000 vasetti da 300 g. La pro-
duzione € quella che &, molte volte non
li proponiamo nemmeno, perché li ab-
biamo gia esauriti tutti. Ne facciamo
due versioni, quella con carciofi scot-
tati in acqua calda e una goccia d'a-
ceto e quella arrostita, come si face-
va in casa mia. In quest'ultima ma-
niera, i carciofi restano piu saporiti e
gustosi, non a tutti piacciono, perché
oggi i sapori veri e sinceri fanno pau-
ra, si preferiscono i sapori omoge-
neizzati(Entrambe le versioni sono
messe in vasi di vetro con olio d'oliva,
non usiamo I'extravergine, perché ha
un sapore troppo forte che non si spo-
sa troppo bene con quello del morel-
lol I carciofi, come tutte le altre ver-
dure della nostra produzione, vengo-
no lavorati subito. Da quando sono rac-
colti al momento dell'invasamento, non
passano piu di tre giorni. Gli ortaggi
arrivano direttamente dai campi e la
lavorazione ha subito inizio, si puli-
scono, grossolanamente a macchina,
poi si rifiniscono a mano, man mano
che vengono pronti si trasformano e
subito si mettono sotto vetro.»

Il desiderio di migliorare e di in-
novare non manca ai Ciarlo che in-
fatti hanno riconvertito I'azienda al
metodo biologico e dal 1997 tutta la
loro produzione di sottoli, sottaceti,
salse e passate sara interamente bio-
logica, con il marchio AIAB.

SHndirizzi e /Jm&(fﬁi

La famiglia Ciarlo, tra passati, sughi,
salse e polpa di pomodoro, pomodori
secchi e imbottiti ha ben quattordici
modi diversi di proporre ai suoi clien-
ti il prodotto principe della cucina ita-
liano: il pomodoro. La fantasia e la crea-
tivita della famiglia Ciarlo non si fer-
ma alla rossa solanacea e al bizzarro
bocciolo del carciofo, binomio del sa-
pore Made in Italy, ma si estende tra
sottoli e sottaceti, creme e salse, an-
tipasti di verdura e verdura grigliata,
pesto e mousse d'olive fino ad arriva-

* ¢ una delle tante minestre sotto vetro

re all’'ultimissima novita, le minestre
belle e pronte. La toscanissima “acqua
cotta” dal cui nome si direbbe un nul-
la, ma dal cui sapore si capisce tutto,

che porta avanti la linea di ricerca nel-
la tradizione regionale di questa ine-
sauribile e inarrestabile famiglia.

I loro prodotti sono in vendita in alcu-
ne scelte gastronomie delle citta piu
importanti; per informazioni: Mediter-
ranea, loc. La Cinquantina, 57023 Ce-
cina (Li), tel. 0586/620555 fax 622363.
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