% ¥ PROVINCIA DI ASCOLI:

CAVOLI AMARI?!

Un hell'esemplare di cavolfiore gid ruccolto, defogliato ¢
pronto ad essere spedito ai centri di raccolta.

Un po' di olio, un poccio
di limone, all’inglese per
intendercl, da servire, dopo un
lenia morte in pentola, a con-
tomao del lesso del pranzo di
Natale; oppure, in zliernativa,
passati in padella con qualche
spicchio di aglio,

Chi apprevza 1 cavolfiori 1
conosce solitamenic cosi, spes-
so ignan delle reali proprietd
medicali di questo ortaggio,

Connene infali sostanze in
grado di prevenire ¢ curare
uleere gastriche, duodenali ¢d
intestinali, coliche, dissenlerie
¢, pare, anche il cancro allo
slomaco.

Conticne, inolire, in per-
centualt interessanti, Vit, C ¢
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caleio nonché Vit A ¢ PP,
ferro, fosloro ¢ potassio,

Da non dimenticare il suo
contenuto in fibre che esalia la
lunzionalid dell’intestino con
beneficio per ¢chi solfre di
dislunziond cpatiche.

11 cavolhore (Brassica ole-
racca sub. Bolritys) cra gid
apprezzato ai tempi dei romani
con il nome di “Olus caulillo-
ra” ¢ rovava largo spazio nei
trattali agronomici di Colume-
lIa,

La parte commestihile ¢
quelia che erroncamiente yiend
definita fiore, ma che in realid
¢ una infiorescenza composta
da 1anti piceoli fiori allo stalo
ancora embrionale; solo suc-
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Campo di cavolfior] giih maturl pronti per la commercializzazione.

cessivamentie questi daranno
origine, finita la commestibi-
lith della “palla”,a dei lunghi
gelti che originerannoe {iori
gialli. Da questi scaturird il
frutto: una sifigua, di nullo
valore commerciale.

In Nalia rinane perd un ali-
mento di sccondo piane, con-
sumuto solamente durante il
periodo invemale,

Di contro il cavolliore
rova rilievo come coliura orti-
cola nelle aziende della pro-
vincia di Ascoli, seguendo
fedelmente I'andamento regio-
nale che vede le Marche terza
regione per produzionc ¢ diffu-
sione in lialia dopo Campania
¢ Toscana.

Ncl 1992 sono stati colliva-
1, in previncia, circa 670 cutari
per una produzione di 120,600
q.li.

Tale diffusione deriva dal
falto che 1l cavolliore ¢ un
oriaggio a ciclo relalivamente
hreve: le varicid pit precoct si
raccolgono anche in qualtlro
mesi ¢ quindi nella rotazione
POSSONO essere nserite ira due
colture pringipali. Inoltre, nel
pericdo autunno- invemale, gh
agriceltori ¢he disponpgano di
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sislemi irrigazione hanno
poche alternative: solo aloune
varieta di insalata ¢ di finoc-
chi.

Fino alla scorsa slagione
pol, 1l cavoiliore {atlcnzione a
non confonderlo con il cavola-
broceolo ¢he ha una infiore-
scenza thicno compalla) ha for-
nito redditn apprezzabili.

Nella campagna in corso,
peri, 1 prezzi ali'ingrosso
hanno subile un tracollo: si
parla di 170 £/Kg {preszo indi-
calivo perché molic fornilure
sono ancora da liguidare), Una
inczia ¢ per piunta i commer-
cianti non sompre hanno assi-
curato il ritire di o 1l pro-
dotlo; in alcuni cast un buon
30% ¢ rimasto sul campo. Pen-
sando pol che 200 £f Kg era il
orezzo di 8§ anni [a, il hoccone
s [a di un amaro insapportabi-
le, Pensiamo poi alla fatica
per oltenerii, Si coningia souo
il solleone di Agosto con il tra-
prata delle giovani piantine ©
si termina in pieno periodo
invernale per la raccolia.

In questa fase arrivano |
maggion disagt. Il cavolhore &
maturo a partire da Novembre
fing all'inizio della primavera,
dipende dalle varietd. Si racco-
glie, spesso soie la piopgia o
in compagnia di veato pelido e
neve, quande le foplic centrali
lasciano appena comparire la
“palia” di colore biance, che 2
por quella che finisce sulla
tavola,

Le aziende ¢he rivrane 1l
prodotlo seno particolarmente
esigentiz il cavolliore deve
essere di colore bianco candi-
do, max 20 ¢ di diametro,
compatto, liscio. Peculiarild
queste, che una raccolla ritar-
data, sopraiiutlo s¢ la tempera-
tura si mantiene su livelli
superiori ally norma, puo far
perdere,

L.a maturazione, poi, & sca-
lare: por una raccolia completa
occorre visionare le piante
almeno cingque-seir voite ed
essere all’erta per 1Mailacco
delle lumache (sopratiutio se la
stagione decorre piovesa), che
rodono le infiorescenze rovi-
nandole.



