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® Il dubbio sulla
pronuncia con
vocale tonica
aperta, pesca, o
chiusa, pésca,
continua ad at-
tanagliare alcuni, ma la rego-
la e che la parola con vocale
aperta identifica quanto ci
dona, dalla meta di maggio
alla fine di settembre (piu del
60% della produzione e com-
mercializzazione avviene
ora, tra luglio e agosto), I'al-
bero del pesco, quella con vo-
cale chiusa I'attivita di cattu-
radeipesciconamioreti. Per
intenderci, ecco un esempio:
«lo mangio la pésea mentre
mi rilasso qualche ora a pé-
sca con lamiacannanuovadi
zeccar.

L’albero del pesco, che pud
raggiungere anche 8 metri di
altezza e il cui frutto € la suc-
cosa e profumata pesca (ecco
un’altra piccola legge lingui-
stica della tassonomia bota-
nica, I'albero € generalmente
indicato al maschile, il suo
frutto al femminile), € una
specie del genere Prunus e
della famiglia delle Rosaceae,
Prunus persica. Quel «persi-
ca» vuol dire «della Persia»,
origine intermedia che, vista
la trasposizione piu 0 meno
immutata, resta impressa in
molti nomi dialettali italiani
come il romanesco «persi-
ca», il genovese «persiga», il
veneto «pérsego», eccezione
alla regola del femminile per
il frutto con I'albero che si
chiama «pérsegaro», o il sar-
do «pessighe/pessike», men-
tre in italiano, attraverso l'e-
voluzione del latino persicam
in pessica arriviamo, infine, a
«pescax.

BANCHETTI IMPERIALI

11 pesco € piu antico del-
I'uomo: sono stati trovati
noccioli di pesche fossili del-
la fine del Pliocene proprio a
Kunming, nel sud ovest della
Cina, di cui il nostro albero &
inizialmente originario. E la
Persia? Dalla Cina, il pesco
arrivo in Giappone nel 4700-
4400 a.C., poi in India nel
1700 a.C. e poi in Occidente,
lungo la Via della Seta, ap-
punto attraverso la Persia
(I'odierno Iran), dove inizio
ad essere coltivata in modo
molto esteso e poi di nuovo
esportata altrove come Pru-
nus... della Persia, appunto.

L’esplosione nel Mediter-
raneo e in Europa avvenne
coi romani, che trasportaro-
no l'albero sino-persiano in
Africa del nord, Spagna e
perfino Gran Bretagna. At-

tualmente la Cina ha tre tipi

di pesco, del nord, del sud e
del nord ovest, e ben 495 va-
rieta. La pesca é decisamente
riverita in Cina: gia gli impe-
ratori servivano le pesche nei
banchetti, gli artisti le raffi-
guravano sulle ceramiche, i
letteratili citavano nei propri
seritti (la mitologia cinese
narra che il Palazzo di Giada
della Regina-Madre dell’'Oc-
cidente, Hsi Wang Mu, fosse
circondato da.un meraviglio-
so giardino che ospitava I'al-
berodi Pesco dell'Immortali-
ta,icui frutti potevano essere
mangiati soltanto dagli esse-
ri umani ai quali gli dei lo
avessero concesso in funzio-
ne delle loro virtu).

IFIORI CANTATI DA BATTISTI
Oggi, i fiori di pesco e la
loro fioritura primaverile co-
stituiscono per la Cina cio
che quelli di ciliegio sono per
il Giappone e sono anche ce-
lebrati nei Nianhua, i dipinti
del Capodanno cinese anche
detto Festa di primavera coi
quali si saluta il passato e si
da il ben arrivato al futuro.
Siamo sensibili ai fiori di pe-
sco anche noi: Lucio Battisti
decanto la fioritura annuale
primaverile come clessidra
del passaggio ciclico del tem-
po («Fiori rosa, fiori di pesco,
c’eri tu / fiori nuovi, stasera
esco, ho un anno di piu»).
Naturalmente, coltiviamo
peschi per mangiare pesche,
ma la bellezza dei rami fiori-
ti, prodotto sempre piti in vo-
ga presso i fiorai, ha fatto si
che si selezionassero anche
peschi da fiore, a fiore sia
semplice, sia doppio: sono al-
beri che decorano anche i
giardini, con frutti piccoli e
scadenti. I fiori di pesco sono
tipicamente di colore rosa,
ma c’é grande differenza tra

e |

55%

La percentuale della Cina
sulla produzione mondiale
di pesche, con 11,9 milioni
di tonnellate. Segue I'ltalia
con 1,4 milioni.

4150.516

Sono i quintali di pesche
nettarine raccolti in Italia
nel 2019, impegnando
18.995 ettari di terreno.

8.098.899

Sono i quintali di pesche
normali raccolti in Italia
nel 2019, impegnando

42.942 ettari di terreno.

500

Sono gli ettari coltivatia
platicarpain Italia. In
Spagna, negli ultimi cinque
anni sono arrivatia
occupare 5.000 ettari.

80

Le sostanze volatili
contenute nella pesca che
la rendono cosi profumata.

LORA DELLA PESCA

Vuoi battere la calura estiva?
Nulla é piu tonificante e idratante

Ricca d’acqua e zuccheri, € un rimedio contro I'afa e aiuta a proteggere la pelle
dai raggi del sole. Da assaporare anche la sua buccia: aiuta a rimanere giovani

le varieta, di grandezza dei
petali e soprattutto di colore:
se I'interno dei petali € aran-
cio scuro, i frutti saranno a
polpagialla, se & chiaroifrut-
ti saranno a polpa bianca.

La pesca € una drupa, cioé
un frutto carnoso indeiscen-
te, cioé che giunto a matura-
zione non si apre per far ca-
dere i semi come fanno i dei-
scenti, con esocarpo (buccia)
sottile e membranoso, meso-
carpo (polpa) carnoso e suc-
coso ed endocarpo (nocciolo)
legnoso contenente un solo
seme 0sseo che, oltretutto, &
Tarmellina (avevamo spiega-
to nel pezzo sull’albicocca
come il seme di quest’ultima
e della pesca sia usato nella
produzione pasticcera col
nome di armellina o man-
dorlaamara, per aromatiz-
zare, senza esagerare in
quantita perché il seme
contiene amigdalina che
per idrolisi forma acido
cianidricocheadaltedo-
si risulterebbe altamen-
te tossico).

SCIROPPI E SUCCHI

Gli animali che man-
giano le pesche defecan-
do disperdono I'endocar-
po col seme: si chiama dis-
seminazione zoocora. Ab-
biamo molti tipi di pesca: la
buccia, di colore dal giallo-
rossastra al bordeaux, puo
essere sottile e vellutata o li-
scia e in quest'ultimo caso
abbiamo di fronte la pesca
nettarina anche detta noce-
pesca o pesca noce. La polpa
puo essere gialla o bianca
con venature rosse e ade-
rente al nocciolo (pesca
duracina o «percoca») op-
pure non aderente (in |
questo caso si chiama
pesca spiccagnola o

IL DESSERT FRANCESE

Quanto e buonoil clafoutls di Csaba Della Zorza

M 11 clafoutis € un dessert francese
della regione del Limosino di mol-
to facile realizzazione: il dolce,
cotto al forno, & composto da cilie-
gie nere «annegate» in un impasto
simile a quello delle crépes. Esi-
stono molte varianti: dolei, con
qualsiasi tipo di frutta fresca e
anche secca, e salate. Le donne
che preparano spesso il clafoutis
* vengono chiamate «clafouteu-

Ses».

Ha ragglunto ben un milione di
visualizzazioni il video postato
' qualche giorno fa da Alice.tv, il
network del food, nel quale la chef
Csaba Della Zorza spiega come
preparare il clafoutis di pesche.

Come si fa? Cosi!
Sciacquare le pesche
e tagliarle a Si)lc-
chi. Posizionar! -
inunaterrinada
forno oliata. Prepa-
rare 'impasto del dole

infornare a 200 °C.

foutis con zucchero
~

&£,

¥

frullando un paio di mi-
nuti nel frullatore 3 cucchiai
di zucchero, 30 g di farina, 125 ml
di panna- liquida fresca, 3 uova
intere, cannella in polvere g.b. o
qualunque altra spezia a piacere.
Rovesciare 'impasto sulle pesche,

tortiera senza spegnere il forno,
spolverizzare la superficie del cla- -

&

[ 4

e

riporre in forno
qualche minuto con grill
acceso o funzione ventilazione.
Estrarre ancora, aggiungere qual-
che fiocchetto di burro in superfi-
cie e riporre in forno altri tre. g
minuti. Servire con té e una palli-
sna di gelato alla vaniglia.

Estrarre la

semolato e
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® La percoca e una pesca tipica di Cam-
pania, Basilicata, Puglia, Calabriaa, Mo-
lise, Sardegna. Con percoche (anche det-
te precoche e perfino pescoche in aleune
zone dell'ltalia settentrionale) s’inten-
dono quelle varieta di pesca con polpa
ben compatta, gialla o bianca, e non spic-
cace, cioe col nocciolo ben attaccato alla
polpa, chiamate anche «pesche indu-
striali».

11 nome percocea e il colore arancio
del frutto puo portare a credere, soprat-
tutto al Nord dove non sono molto cono-

sciute, che sia un ibrido tra la pescae
| Talbicocca:noné cosi, lapercoca ¢ una

pesca. In Campania sono riconosciute
come Prodotto agroalimentare tradizio-
nalelevarieta percoca col pizzo, percoca
puteolan, percoca terzarol e percoca
giallona di Siano. Sia queste, sia le altre
delle altre regioni vengono spesso con-
sumate in quella che possiamo certa-
mente definire «la sangria italiana»: si
taglianoa pezzettoniinunabroccapiena
di vino bianco o rosso e poi si pone tutto
in frigo. Qualcuno agﬁaunge zucchero,
anche seladolcezza della percocanonlo
richiederebbe, e magari limone.

A Siano, ogni anno in agosto si tiene la
Sagradellapercocanelvino, solitamente

Come si fa a mettere in tavola la «sangria italiana»

in combinazione con la Sagra della bra-
ciola di capra. Una sagra simile si svolge
anche a Loconia, in Puglia, ma I'uso di
immergere le pesche nel vino per consu-
mareentrambi, benrefrigerati, afinepa-
sto, e diffuso anche laddove non ci siano
le percoche.

Sevolete prepararle zuccherate, usate
queste proporzioni: per 4 persone, 400
mldivinorossosecco, 40gdizucchero(8
cucchiaini) e 8 pesche. Sciogliete lo zuc-
chero nel vino mescolandolo bene con
uncucchiaio, aggiungetele peschelavate
e tagliate a spicchi, riponete in frigo fino
al consumo. Sono un ottimo fine pasto.

spicca). Le percoche, per la
difficolta al consumo rispet-
to alle spiccagnole, perché si
deve usare per forza il coltel-
lo e anche perché hanno pol-
papiusoda che tiene benissi-
mo la cottura, sono prodotte
piu per larealizzazione di pe-
sche sciroppate o succhi di
frutta.

Quella del pesco € una col-
tivazione che necessita at-
tenzione: il nostro albero &
quello che, tra tuttii fruttiferi
italiani, meno tollera i suoli
con ristagno d’acqua non
drenato e va seguito attenta-
mente durante I'allegagione,
cioe la fase iniziale dello svi-
luppo dei frutti che segue alla
fioritura: essendo una pianta
autoimpollinante, presenta
elevataallegagione e per otte-
nere frutti di pezzatura gran-
de e di sapore dolce oceorre
eseguire un diradamento dei
fiori per riequilibrare nume-
ro dei frutti e vigore vegetati-
vo.

LATABACCHIERA
Evidentemente, &€ qualcosa
che sappiamo fare bene: con-
sumiamo ogni anno circa 6,8
kg ciascuno di pesche, tra
tutte quelle che abbiamo a
disposizione: la «Pesca gial-
la», la «Pesca bianca», la
«Nettarina» o «pescano-
ce» 0 «nocepesca», il
«Percoco» da indu-
stria, idonea alla tra-
sformazione, la
«Merendella» dif-
fusa in Sicilia e in
Calabria, la Pesca
di Bivona o «mon-
tagnola» prodotta
aBivonain provin-
cia di Agrigento e
in altri comuni li-
mitrofi della zona
dei Monti Sicani sici-
liani, la «Pesca satur-
nina» o «Pesca tabac-
chiera» o «platicarpa»,
sulla quale apriamo una
parentesi.

Sono le calorie

contenute in 100
grammi. La pesca e
un frutto decisamente
ipocalorico

Avrete certamente notato
che i supermercati sono qua-
si invasi dalle pesche piatte
che un tempo, invece, erano
decisamente introvabili oltre
le zone di produzione. La pe-
sca tabacchiera, cosi detta
perché ricorda una tabac-
chiera, ma nota anche come
pescarotella, sarebbe la Pru-
nus persica var. platycarpa,
una cultivar di pesca diffusa
in vari continenti e, in Italia,
tradizionalmente in Sicilia,
ad Adrano, Biancavilla, Bron-
te, Maniace, Mojo Alcantarae
Roccella Valdemone e poi,
dalla fine degli anni Ottanta,
anche nelle Marche, sulle
colline della vallata del fiume
Chienti tra i comuni di Mon-
tecosaro e Civitanova Mar-
che, col nome di Saturnia o
Saturnina, marchio com-
merciale che identifica una
precisa varieta di platicarpa
dellaquale la famiglia Eleute-
ri detiene i diritti esclusivi.

RELAX E INSONNIA
Quelle che troviamo oggi
nei supermercati, pero, sono
molto spesso le pesche piat-
te... spagnole. Gia. In Italia
coltiviamo circa 500 ettari a
platicarpa e in Spagna, inve-
ce, soltanto negli ultimi cin-
que anni sono arrivati ad oc-
cupare ben 5.000 ettari. Non
compriamole, quindi, e se
non troviamo tabacchiere
nostrane, prendiamo le pe-
sche tonde italiane: le trove-
remo sicuramente. La nostra
produzione peschi-
cola, infatti, in Ita-
lia, nel 2019 (dati
Istat) ha fruttatoun
raccolto di
4.150.516 di quinta-
1i di pesche nettari-
nee8.098.899 quin-
tali di pesche nor-
mali, con un impe-
gno di 18.955 ettari
in coltivazione per
le prime e di 42.942
ettari perle seconde.
Gli ultimi dati a di-
sposizione sulla pro-
duzione mondiale di
qualche anno fa spie-
%ano comeil 55% del-
a produzione mon-
diale sia in mano alla
Cina, con 11,9 milioni
di tonnellate. Al secondo po-
sto seguiamo noi, con 1,4 mi-
lioni, un dato non differente
da quelli produttivi piu re-
centi, poi la Spagna, poi gli
Stati Uniti, infine la Grecia.
Una pesca di dimensioni
medie pesa circa120 grammi,
togliendoi circa 5 grammi del
nocciolo, ne mangiamo circa
115 grammi. Considerato che
100 g di pesca presentano 39
calorie, ci troviamo di fronte
aun frutto fortemente ipoca-
lorico che possiamo consu-
mare in quantita.

La pesca, infatti, fa benis-
simo. Coi suoi 88,87 g di ac-
qua, rappresenta uno snack
innanzitutto reidratante. E
poi tonificante e saziante,
contenendo, su 9,54 g di car-
boidrati totali, 8,39 g di zuc-
cheri semplici che tirano su
I'organismo afflitto dall’afa e
dall’eccesso di sudorazione
che disperde i sali minerali, e
1,5gdifibra cheaiutasia con-
trol'ipercolesterolemia, siaa
mantenere la sensazione di
sazietd piu a lungo. Sempre
perlafibra,lapescastimolail
transito intestinale combat-
tendolastitichezza e, mecca-
nicamente, «disintossica»
I'intestino dalle tossine men-

tre lo attraversa. Col suo

.quantitativo di potassio, 190

mg, stimola la diuresi, cosi
contrastando la ritenzione
idrica e, indirettamente, la
cellulite, mantenendo anche
informaireni. Peril potassio
e l'effetto diuretico ha anche
la capacita di abbassare la
pressione arteriosa in chi la

IDIOZIE PROGRESSISTE
L'emoticon usato per
attaccare Trump

In Romagna si produce il 50% delle nettarine e il 20%
delle pesche tonde nostrane. La raccolta oggi avviene
lungo tutta I'estate, ma un tempo si concentrava nel
mese di agosto: si passava e ripassava lungo i filari per
raccogliere i frutti al giusto punto di maturazione (il
sole agostano poteva farli maturare troppo veloce-
mente rispetto all'intuizione del coltivatore) e bisogna-
va organizzare numerose persone. Da qui l'uso della
Incuri ne essere nelle pesche» per intendere 'ess
tuazione difficile da gestire. Spiega il sito
ia che I'emoticon «peachy», nome inglese della
ato nella messaggistica istantane.
tutto durante sessioni di se-
xting e dating, per indicare il
fondoschiena, in principal mo-
do quello femminile. Questo si-
( rotico della p
pixel voleva essere cance
almeno dagliiPhone, con il rila-
» della v 0510.2 be-
ta 1, che aveva introdotto un
pittogramma piu somigliante a
) pesca che a un sedere. Ma
figuriamoci - le furibonde
proteste del «popolo del webs
non si sono fatte attendere e
Applu ha pristinato Ia v
chia immagine della pes:
mil deretano con la vers
dol sisterna operativoi0810.2
beta 3. In seguito, dopo il
twoot della cantante afro o
oversize Lizzo del 24 settem
bre 2019 che invocava il rinvio a giudizio per Donald
Trump dicendo solo «IMPEACHMENT?, con l'emoticon
al posto della parola «peachs, desiderio co
dalla copertina del New York Magazine del 14 ottobre
2019 conun fotomontaggio di Trump schiacciato da una
gigantesca pesca, la pesca ha assunto anche un'identita
politica progressista antitrumpiana. Qualche testats
on line di area [ll ogre a ha anche fatto la battuta
3 a digitale indichi sia un (ll
voro non sono poche le fi
iste, pnhll( he iche e artist
n le quali g potrebbe sostituire in quel binomioil
donte a stelle ¢ strisce, per altro, nel frattempo,
bellamonte assolto dal pretestuoso processo per I'im
peachment.
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presentatroppo alta. Presen-
te anche il magnesio, 9 mg,
sale minerale che aiuta a ri-
lassare la muscolatura e per-
cio & molto utile per numero-
se problematiche, dall'inson-
nia e il nervosismo ai crampi
muscolari e la dismenorrea
(le mestruazioni dolorose).
Sia la buccia, sia la polpa del-
la pesca presentano un mix
antiossidante non indiffe-
rente che rende questo frutto
un gustoso complice di chi
vuol mantenersi giovane: ab-

" biamo betacarotene nella

misura di 162 microgrammie
poi luteina e zeaxantina in
quella di 91 microgrammi to-
tali. Il betacarotene incentiva
laproduzione dellamelanina
nella pelle esposta al sole,
con lo scopo di proteggerla
dai danni ossidativi portati
dai radicali liberi. Esplica lo
stesso effetto protettivo nei
confronti degli occhi e del
cuore.

GRADEVOLE ALL'OLFATTO
Anche luteina e zeaxanti-
nasono carotenoidi con azio-
ne antiossidante ancora utile
agli occhi, che proteggono
dalle radiazioni luminose,
mantenendo la vista sana e
favorendo la visione nottur-
na. Anche la vitamina E (0,73
mg), la vitamina C (6,6 mg),
T'acido clorogenico evarialtri
composti fenolici prevengo-
noidanni causatidall’'ossida-
zione con effetti benefici sul-
l'apparato cardiovascolare e
sulla prevenzione di tumori.
L'acido clorogenico (anche
chiamato acido 3-caffeilchi-
nico), presente in molti vege-
tali della nostra dieta medi-
terraneaoltre alla pescaean-
che nel caffé verde, modula il
rilascio di glucosxo nel san-
gue dopo aver mangiato, ri-
ducendo I'assorbimento in-
testinale dello zucchero (ri-
duzione della glicemia post-
prandiale), aiutando anche
neldimagrimento e nella sin-
drome metabolica. La vita-
minaC, oltre a funzionare co-
me antiossidante, aiuta la
sintesi del collagene, stimola
le difese immunitarie e au-
menta I’assorbimento del
ferro, che la pesca, anche,
contiene (0,25 mg). La pesca
fa bene anche all’olfatto: il
suo profumo, tipico e grade-
volissimo, ¢ il risultato della
combinazionedi piitdi 80 so-
stanze volatili.
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