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2081/92, con Regolamento (CE) n. 465/2004 (pubblicato
sulla GUGE n. L 77 del 13 marzo 2004). L'iscrizione al
registro nazionale delle denominazioni e delle indicazioni
geografiche protette e avvenuta con provvedimento
ministeriale del 23.03.04, pubblicato sulla GURI n. 83
dell’8.04.04, unitamente al Disciplinare di produzione e
alla Scheda riepilogativa (gia pubblicata sulla GUCE
unitamente al predetto Reg. 465/04).

Il Consorzio di tutela del Carciofo di Paestum IGP & stato
riconosciuto con Decreto del Presidente della Repubblica
Italiana del 22 novembre 2012, pubblicato sulla Gazzetta
Ufficiale numero 286 del 7 dicembre 2012.

Ha sede ad Eboli (SA) in via Bagnolo San Vito.

www.carciofodipaestum.it

INTELI COMUNICAZIONE

Calzone infornato
ai carciofi

500 gr di Pasta per Pizza
1/2 Provola a dadini

3 Carciofi di Pagstum

1 Spicchio d'Aglio

e QOlio Extravergine d'Oliva
e Sale e Pepe

Mondare i carciofi, eliminando le foglie esterne, le punte e la parte
fibrosa interna e riporli in una ciotola con abbondante acqua e
limone.

In una padella scaldate un filo d'olio e far soffriggere lo spicchio d’aglio.
Unire i carciofi tagliati a listarelle e aggiustare con sale e pepe.
Stendere la pasta fino allo spessore di mezzo cm e ritagliarne dei

dischi della grandezza desiderata.

Porre i carciofi al centro della pasta e unire la provola.
Chiudere il calzone a mezzaluna.

Infornare a 250° per 20 minuti circa.

Le virtu del Carciofo

REGOLA LAPPETITO
HA MOLTO FERRO
E TONICO E DISINTOSSICANTE
DEPURA IL FEGATO

ABBASSA IL COLESTEROLO
PURIFICA LA PELLE

Carciofo arrostito

o Carciofi di Pagstum

® QOlio Extravergine di Oliva
® Prezzemolo

e Aglio

e Sale e pepe

Lavare i carciofi, battendoli un po’ e farli sgoccialare a testa in
giu. Sbucciate la parte tenera dei gambi e tagliatela a dadini
piccoli. Mettete in una terrina olio, sale, pepe, aglio, prezzemolo
tagliato a pezzi, dadini di gambo e amalgamate il tutto.

Riempite con questo impasto i carciofi. Mettete i carciofi sulla
griglia del barbecue con la brace ardente.

Irrorateli con olio e copriteli con un canovaccio bagnato e strizzato

e fate cuocere. Ogni tanto aggiungere un po’ di olio nella parte
interna dei carciofi e coprite sempre. Di tanto in tanto bagnate il
canovaccio.

Quando i carciofi saranno cotti, eliminate le parti bruciate.
Mettete i carciofi arrostiti in un larga terrina con bordi alti,
aggiungete olio e copriteli con carta alluminio. Consumateli caldi,
al momento.

Il Carciofo
nelle diete

Si consiglia di mangiarlo anche crudo, con un po’ di limone
per attutire il gusto amaro, in modo da conservare integri
tutti i suoi principi nutritivi.

Ottimi da mangiare anche il gambo e le foglie del carciofo,
ricche di sostanze salutari e con solo 22 calorie

per 100 gr di prodotto.

II carciofo trova impiego per preparare impacchi e
lavaggi per la cura e la pulizia della pelle,
conferendo alla stessa tonicita ed elasticita, nonché come
stimolante del cuoio capelluto.

II'carciofo trova ampio impiego in fitoterapia, dove si
utilizzano prevalentemente le foglie ed il fusto, per preparare
tisane, decotti, infusi, ecc. aventi proprieta terapeutiche.

Per il suo tipico sapore amarognolo e per le sue proprieta
digestive, la pianta del carciofo diviene la base per la
preparazione di diversi liquori amari a carattere digestivo.

Il Carciofo
di Paestum L.G.P.




Il Carciofo di Paestum 1.G.P.

Il “Carciofo di Paestum” IGP, noto anche come “Tondo di
Paestum”, dal nome dell’ecotipo locale da cui deriva, &
ascrivibile al gruppo genetico dei carciofi di tipo
“Romanesco”.

|'aspetto rotondeggiante dei suoi capolini, la loro
elevata compattezza, 'assenza di spine nelle brattee
sono le principali caratteristiche qualitative e peculiari del
“Carciofo di Paestum”, che ne hanno consacrato anche la
sua fama tra i consumatori.

A <
Risotto ai carci

-

arciofif

3 Carciofi di Pagstum Sale

1 Limone 160 gr di Riso

4 Rametti di Prezzemolo 50 ml di Vino Bianco secco

1 It di Brodo Vegetale Pepe nero appena macinato
1 Scalogno 1 Noce di burro freddo

2 Cucchiai di Olio EVO 20 gr di Parmigiano grattugiato

Tagliare a meta i carciofi, eliminare la parte centrale, ridurli a
spicchietti e metterli in acqua acidulata con il limone. Utilizzare
anche i primi 8-10 centimetri del gambo. Togliere la parte esterna
pit coriacea e affettarli nello spessore di mezzo centimetro. Mettere
anch’essi nell'acqua acidulata. In un tegame far imbiondire lo
scalogno nell’olio a fiamma molto dolce.

Alzare la fiamma, unire i carciofi ben scolati € cuocere mescolando
di continuo per un paio di minuti a fiamma vivace.

Aggiungere poco brodo, un pizzico di sale, una macinata di pepe e
lasciar proseguire la cottura per 8 minuti a fiamma media coperto.
Trascorso il tempo di cottura scoperchiare, far asciugare il fondo di
cottura, aggiungere il riso e farlo tostare un minuto.

Unire il vino, far evaporare a fiamma vivace mescolando, quindi
unire 3-4 mestoli di brodo bollente. Continuare unendo il brodo
man mano che viene assorbito, mescolando di tanto in tanto.

A cottura ultimata, spegnere il fuoco e mantecare con il burro ed il
parmigiano. Aggiungere prezzemolo tritato e servire.

La storia del
Carciofo di Paestum 1.G.P.

Ingrediente fondamentale della il
carciofo accompagna da tempo immemorabile la cultura
gastronomica e rurale delle popolazioni del Mezzogiorno
d’ltalia, specie della Campania.

Le radici della sua coltivazione vengono fatte risalire al
tempo dei , il cui ufficio statistico gia nel 1811
segnalava la presenza di carciofi nella zona di Evoli, I'attuale
Eboli, e Capaccio. Le prime coltivazioni specializzate di
carciofo sono state realizzate da agricoltori del Napoletano
che impiantarono “carducci” di loro ecotipi proprio nelle
zone adiacenti ai famosi .

Ma la vera e propria diffusione del carciofo nella valle del
Sele risale intorno al 1929-30, grazie alle vaste opere di
bonifica e di profonda trasformazione agraria apportate dalla
riforma fondiaria.

Pennonli- rigati
con alici e carciofi

ey

400 gr di Pennoni Rigati
4 Carciofi di Paestum

1 Spicchio d'Aglio

6 Filetti di Alici sott'olio

o (Olio Extravergine d'Oliva
e Sale e Pepe

20 gr di Prezzemolo tritato
finemente

Mondare i carciofi, eliminando le foglie esterne, le punte e la
parte fibrosa interna e riporli in una ciotola con abbondante
acqua e limone.

In una padella, scaldate I'olio, far soffriggere I'aglio, le alici e una
parte del prezzemolo. Unire i carciofi tagliati a strisce sottili.

Nel frattempo cuocere la pasta, una volta cotta, tenere da parte
un bicchiere d’acqua di cottura.

Unire la pasta ai carciofi ed amalgamarli con il condimento.

Se la pasta si asciuga troppo, unire poco alla volta, I'acqua di
cottura. Guarnire con il restante prezzemolo.

Aree di produzione

["area di produzione del “Carciofo di Paestum” IGP &
concentrata nella Piana del Sele, in provincia di Salerno,
e piu precisamente nei comuni di: Agropoli, Albanella,
Altavilla Silentina, Battipaglia, Bellizzi, Campagna,
Capaccio, Cicerale, Eboli, Giungano, Montecorvino

Pugliano, Ogliastro Cilento, Pontecagnano Faiano, Serre.

400 gr di Pasta 1 Limone 2 Cucchiai di Uva

Sfoglia 20 gr di Prezzemolo  Sultanina

6 Carciofi di 30 gr di Noci * Olio Extravergine
Paestum * Pangrattato d'Oliva

1 Tuorlo d'Uovo 1 Bicchiere di Vin 1/2 Bicchiere di Vino
1 Spicchio d'Aglio Santo Bianco secco

Mondare i carciofi, eliminando le foglie esterne, le punte € la
parte fibrosa interna e riporli in una ciotola con abbondante
acqua e limone.

Mettere I'uva sultanina in ammollo nel vin santo.

In un tegame, scaldate I'olio, far soffriggere I'aglio ed il
prezzemolo. Aggiungere i carciofi, precedentemente scolati e
fateli rosolare per 7/8 minuti. Unire I'uva sultanina strizzata.

Sfumare con il vino bianco, salare e pepare.

Stendere la sfoglia e disporre il ripieno al centro.

Spennellare i bordi della sfoglia con il tuorlo d’uovo e chiudere lo
strudel. Spennellare la superficie con il restante tuorlo.

Disporre della carta da forno su una teglia e infornare lo strudel
a 200° per 30 minuti circa.




