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Aspar%:) bianco o verde

ecco il

Asparagi, asparagi, asparagi:
con l'inizio ufficiale della prima-
vera, sia dal punto di vista
strettamente temporale sia da
quello meteorologico, prende il
via la stagione dell’ortaggio sim-
bolo della stagione delle scampa-
gnate e delle prime gite all’aria
aperta. Del resto il prodotto in
questione, anche se l’aspetto
talvolta vigoroso non lo suggeri-
rebbe, € il germoglio della pian-
ta di Asparagus Officinalis, col-
to nel momento opportuno, pri-
ma che i giovani virgulti - detti
tecnicamente turioni - diventi-
no fibrosi. E come tutti i germo-
gli che si rispettino, I’asparago
fa capolino solo al risveglio della
natura: per quanto gli abili con-
tadini provino a forzare trapian-

tto di primavera

ti, semine e altre tecniche coltu-
rali, i turioni spuntano dal grovi-
glio sotterraneo di radici solo
una volta all’anno, proprio in
queste settimane. Altro che
rondini! Nelle nostre terre sono
gli asparagi a fare primavera!
Infatti il territorio veneto € tra i
pilt produttivi della penisola,
con il primato qualitativo per le
tipologie bianche, nonché con
ben 2 IGP su 3 nazionali - gli
Asparagi Bianchi di Cimadolmo
IGP e gli Asparagi Bianchi e
Verdi di Badoere IGP. Un bel
riconoscimento alla bonta del
nostro terreno, alla purezza del-
le sue acque, ma soprattutto alla
tradizione e alla laboriosita dei
nostri agricoltori che hanno sa-
puto puntare su un prodotto la

GOLTIVAZIONE

| turioni

crescono
rapidi,
vanno
estratti
appena
la punta
buca

la terra

cui lavorazione e manipolazione
richiede molta attenzione e peri-
zia. Infatti la coltivazione degli
asparagi bianchi & ben pili com-
plessa di quella delle varieta
verdi o violette. La colorazione
candida & in realta un non-colo-
re dovuto all’assenza di fotosin-
tesi clorofilliana: un po’ come
per il radicchio, anche I’aspara-
g0 nasce nascosto e al buio. Le
radici - dette zampe - vengono
coperte da cumuli di terra sab-
biosa - dette baulature - un
tempo fatte a mano, ora con
lausilio di mezzi agricoli. Protet-
ti dalla luce del sole, i turioni
crescono rapidi e vigorosi, ma
devono essere estratti appena la
punta buca la terra, prima che
assorba troppa luce, attivando
la suddetta fotosintesi che rovi-
nerebbe il delicato equilibrio
organolettico che tanto fa amare
le tipologie bianche. Con l'aiuto
di appositi teli neri che oscura-
no le baulature e tanto lavoro
manuale, i contadini recidono
con un attrezzo ad hoc - chiama-
to sgorbia -1 turioni, che verran-
no poi lavati, divisi per calibro,
tagliati al punto giusto e legati in
mazzi con rafia o altre fibre
vegetali prima di essere messi
in commercio. Il tutto in poche
ore dalla raccolta: si tratta quin-
di di germogli freschissimi e
delicati, che vanno gustati il
prima possibile per godere ap-
pieno del sapore di primavera e
della ricchezza di sali minerali
in essi contenuta.
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ACTINIDIA ARANCE ASPARAGI CARCIOFI CIPOLLE PISELLI E FAVE ERBE

Costante Le bionde - Dalle Lalunga FRESCHE Veraprimizia | SPONTANEE

la qualita Navel baulature stagione Sempre di stagione, Buona

dei kiwi, eNavel Late- | nostrane dei carciofi ottima la arrivano presenza

ancora tutti arrivano spuntano sta andando presenza dal di bruscandoli,

di origine ora costanti lentamente di cipolle Sud ltalia: carletti,

ltalia, che dalla Spagna, | gli asparagi, verso "bagnate”, la qualita rosoline

vengono con qualita con alta la chiusura: ottime dei piselli e tarassaco:

immessi discreta; gualita laumento da consumare | ¢ altalenante. | daraccogliere

sul mercato ultime della delle insieme E'ancora per campi

nelle giuste settimane produzione temperature alle patate decisamente oda

guantita: per le sia bianca fa crescere novelle, presto acquistare

da rosse siaverde.Da i petali - barbe | spadellate per i dal

consumare. italiane. acquistare. interni. o al forno. nostrani. fruttivendolo.

wnAcquistarel

1l voto tiene conto di:
qualita del prodotto,
stagionalita italiana o

estera, quantita,
produzione locale,
rapporto qualita
rezzo._la pagella é

salvo variazioni
climatiche
significative.

Il nostro
territorio
e uno

dei piu
produttivi
d'ltalia
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