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Il Carciofo dal tenero cuore si vestì da guerriero,
ispida edificò una piccola cupola,
si mantenne all’asciutto sotto le sue squame,
vicino al lui i vegetali impazziti si arricciarono,
divennero viticci,
infiorescenze commoventi rizomi;
sotterranea dormì la carota dai baffi rossi,
la vigna inaridì i suoi rami dai quali sale il vino,
la verza si mise a provar gonne,
l’origano a profumare il mondo,
e il dolce carciofo lì nell’orto vestito da guerriero,
brunito come bomba a mano,
orgoglioso,
e un bel giorno,
a ranghi serrati,
in grandi canestri di vimini,
marciò verso il mercato a realizzare il suo sogno:
la milizia.
Nei filari mai fu così marziale come al mercato,
gli uomini in mezzo ai legumi coi bianchi spolverini erano i generali dei carciofi,
file compatte,
voci di comando e la detonazione di una cassetta che cade,
ma allora arriva Maria col suo paniere,
sceglie un carciofo,
non lo teme,
lo esamina,
l’osserva contro luce come se fosse un uovo,
lo compra,
lo confonde nella sua borsa con un paio di scarpe,
con un cavolo e una bottiglia di aceto finché,
entrando in cucina,
lo tuffa nella pentola.
Così finisce in pace la carriera del vegetale armato che si chiama carciofo,
poi squama per squama spogliamo la delizia e mangiamo la pacifica pasta
del suo cuore verde.

“Ode al carciofo”
Pablo Neruda
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Prefazione 

IL CARCIOFO, LA SENTINELLA DEL TERRITORIO

di Luciano Pignataro

Nonostante il nome non goda di grande reputazione, il carciofo è un gran-
de alleato della salute e del gusto. Negli ultimi anni della sua vita il gastro-
nomo Luigi Veronelli si appassionò all’argomento contando decine di tipi 
diversi in tutta Italia. A seconda delle condizioni pedoclimatiche, abbiamo 
una tipicità anche in zone molto diverse fra loro.

Non c’è bisogno di essere un nutrizionista specializzato per capire l’im-
portanza del carciofo nell’alimentazione, e la storia della gastronomia ne 
testimonia la rilevanza sia nelle ricette tradizionali regionali che in quelle 
di autore dell’alta cucina.

Dunque, dire sei un carciofo a qualcuno non è una cosa carina ed edu-
cata, ma cucinarlo e mangiarlo è assolutamente di tendenza. Il motivo? 
L’affermarsi della dieta mediterranea fuori dal Cilento come stile di vita 
alimentare mette in primo piano l’elemento vegetale e il carciofo, sia per il 
suo gusto inconfondibile, sia per il contenuto di fibre, è da solo un vero e 
proprio piatto che può essere servito senza carne e senza pesce.

Il Carciofo di Paestum IGP è uno dei simboli della Piana del Sele. Sulle 
sue qualità non c’è da discutere, è il risultato di un’agricoltura pulita ri-
spettosa dell’ambiente, che va assolutamente tutelata. Il marchio è sicura-
mente il primo passo, ma così come è stato fatto per altri prodotti dell’a-
groalimentare, a cominciare dal vino, bisogna far capire sino in fondo il 
valore al consumatore. 

Bisogna spiegare cosa significa pagare un carciofo italiano rispetto a quelli 
che vengono da altri paesi dove non ci sono leggi che tutelano l’ambiente, 
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il prodotto e la salute dei consumatori oltre che la dignità.

Dunque il nostro futuro dipende anche dai carciofi! Quanto più riusciremo 
a far apprezzare il prodotto tanto più ci sarà la tutela del reddito agricolo. 
Questa ricchezza è la vera miniera gastronomica che possiamo vantare in-
sieme a tanti altri prodotti che al Sud, grazie al terreno, alla luminosità, al 
clima, assumono sapori forti e distinguibili.

L’esercizio che dovremo imparare ben presto è che un prodotto vegetale 
non ha meno, ma ha più dignità di un prodotto animale. Non ne dobbiamo 
fare una questione ideologica, ma semplicemente di gusto, di salute e di 
economia. Da sempre noi siamo vocati all’agricoltura e questo dobbiamo 
continuare a fare tenendo conto della realtà mondiale in continuo cambia-
mento.

Per la sua poliedricità, il carciofo si adatta ad ogni tipo di preparazione, 
dall’antipasto sino al dolce, soprattutto adesso che vanno di moda quelli 
poco zuccherini e che l’alta cucina ricerca il tono amaricante anche nell’ul-
tima portata.

Dunque, ne siamo convinti, ben presto dare del carciofo a qualcuno diven-
terà un complimento!
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La storia 

Il carciofo coltivato per scopo alimentare è una pianta della famiglia delle 
Compositae molto nota fin dall’antichità. Si narra che il re Egizio Tolomeo 
Evergete  (3° sec. a.C.) li abbia introdotti nel pasto dei soldati per trasmet-
tere loro forza e ardimento. 
Il carciofo è spesso citato nelle opere di alcuni scrittori del mondo antico. 
Marco Terenzio Varrone (1° sec. a.C.) in una sua opera consiglia di usare 
semi macerati dapprima in acqua di rose, gigli ed alloro, per conferire al 
carciofo un gusto ancora più gradevole. Lucio Giunio Moderato Columella 
(1° sec. d.C.) in uno scritto afferma che il carciofo è caro a Bacco, perché 
apprezzato dai bevitori, e suggerisce di concimare le piante con la cenere, 
procedimento che secondo alcuni avrebbe generato la parola Cynara. 

Nelle civiltà sviluppatesi intorno al bacino del Mediterraneo si trova trac-
cia della conoscenza e dell’uso di questa pianta. Già nel IV secolo a.C. gli 
Arabi la coltivavano sotto il nome di al-karshuf, da qui si pensa sia derivato 
il nome attuale.
La prova che questa pianta fosse nota ai Greci, ai Romani e alle popola-
zioni dell’Africa settentrionale, è il recente rinvenimento - a circa 500 km 
dal Cairo, in quella che era una colonia penale romana in Egitto - di semi e 
brattee di carciofo. 

L’attuale carciofo sarebbe stato introdotto in Occidente dagli Arabi e dif-
fusosi in Italia intorno al XV secolo, in particolare nel Meridione, dove la 
pianta ricevette miglioramenti colturali. Da Napoli Filippo Strozzi portò 
nel 1466 il carciofo a  Firenze. 
Nel 1530 esso è sicuramente coltivato in Francia ad Avignone e successuva-
mente la sua coltivazione si estende dalla Linguadoca, alla Valle della Loira 
e all’Ile del France. Nello stesso periodo va registrato il successo del car-
ciofo nell’Inghilterra di Enrico VIII, per quanto fosse una pianta rara data 
la scarsa diffusione della coltura. Nel Rinascimento fu Caterina dé Medici 
a fargli guadagnare ancora più fama e apprezzamento come cibo dei ricchi 
quando divenne regina dei Francesi. 
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Un significativo miglioramento nelle tecniche di coltivazione del carciofo 
si registra tra la fine dell’Ottocento e l’inizio del Novecento, quando la 
coltura in Italia fa il salto di qualità: aree sempre più ampie sono riservate 
alla sua coltivazione, facendo in modo che diventi alimento accessibile a 
tutti, anche ai poveri. Tuttavia, resta una coltura poco sviluppata, limitata 
ad ambiti familiari e per mercato locale. È di questo periodo la diffusione 
del carciofo anche negli Stati Uniti (California e Florida) ad opera degli 
emigranti italiani e francesi che ne erano anche i principali consumatori. 

A memoria di vecchi agricoltori, i primi carciofi furono impiantati nei cam-
pi intorno ai famosi templi, nella città antica, grazie ad agricoltori del Na-
poletano trasferitisi nella zona. Dai templi la coltivazione del carciofo si è 
estesa in tutta la Piana di Paestum e anche in altre zone della Piana del Sele. 
Il carciofo nella Piana del Sele è segnalato nelle statistiche del Regno di 
Napoli (Cassese, 1955) già nel 1811, con riferimento alla zona di Eboli e 
Capaccio. Mentre è negli anni venti del Novecento, con le opere di bonifica 
della riforma fondiaria, che nel sud la coltivazione del carciofo registra un 
incremento significativo.
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La coltura

Già dal nome latino di Cynara Scolimus - assegnato dal botanico Linneo al 
carciofo - si possono comprendere le principali caratteristiche della pianta: 
colore cinereo delle foglie e spinosità più o meno accentuata delle foglie e 
delle brattee. Il carciofo è specie appartenente alla famiglia delle Compo-
sitae, sottofamiglia Tubuliflorae, tribù Cynareae, probabilmente derivante 
dal cardo selvatico. È pianta erbacea perenne, provvista di rizoma dalle cui 
gemme si sviluppano i carducci utilizzati anche per la propagazione. Con 
delle condizioni climatiche particolarmente favorevoli, il carciofo può su-
perare i dieci anni d’età.
Il carciofo va in riposo vegetativo d’estate, con disseccamento della parte 
epigea. Con abbondanti irrigazioni si può tuttavia ottenere un anticipo di 
produzione.
Il carciofo esige un clima mite: già con temperature al di sotto dei 6 °C ral-
lenta la crescita, con temperature al di sotto dello zero si possono danneg-
giare le brattee, fino all’intero capolino. I valori termici ottimali oscillano 
tra 12 – 13 °C notturni ed i 20 – 21 °C diurni. La pianta fruttifica molto 
bene in terreni di medio impasto, profondi e ben drenati, con un pH com-
preso tra 6 e 7; ma come tutte le piante tipicamente mediterranee sopporta 
bene la presenza di carbonati e sodio nel terreno.
Le piante ottenute da carducci o da ovoli hanno la radice avventizia fibrosa 
che col passare del tempo diventa carnosa occupando già dal primo anno 
uno spazio circolare intorno alla pianta di circa un metro e più di 60 cm di 
profondità.
Nella fase vegetativa il caule è molto corto e porta una rosetta di foglie mol-
to raccorciate. La gemma apicale si evolve e origina lo stelo che si allunga 
fino all’altezza di un metro con il capolino all’apice.
Le foglie sono incise, verde argento, provviste di peluria nella pagina infe-
riore e lisce nella pagina superiore.
L’infiorescenza a capolino o calatide, si presenta compatta e globosa, so-
prattutto quella apicale, e può superare il peso di 400 g. Il capolino è co-
stituito dal peduncolo e dal ricettacolo che, nella parte più esterna, porta 
inserite le brattee, mentre in quella più interna porta i fiori che a maturità 
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si allungano assumendo un colore violetto.
Il “Tondo di Paestum” è un tipo locale proveniente dal gruppo dei carciofi 
di tipo “Romanesco”, che si contraddistingue per le infiorescenze immatu-
re grosse e globose; le brattee sono serrate, tenere alla base e di colore verde 
chiaro che, nella parte superiore del capolino, sfuma in una tinta tra il rosso 
cupo, il violetto e il rosa. Il ricettacolo fiorale, la parte più ambita e pregiata 
dei carciofi, è ben sviluppato, carnoso, compatto, estremamente tenero e 
dal sapore delicato alla cottura.
Nella Piana del Sele il carciofo è mantenuto in coltivazione due o tre anni. 
La moltiplicazione del carciofo avviene prevalentemente mediante carduc-
ci, ossia germogli ascellari prodotti alla base della pianta e staccati poco 
prima dell’impianto da metà agosto a metà settembre.
Sono stati effettuati anche tentativi di introdurre la tecnica di micropropa-
gazione in vitro del “Carciofo di Paestum” con buoni risultati in relazione 
alla precocità di entrata in produzione e alla contemporaneità di matura-
zione dei capolini. Fattori critici che hanno impedito, finora, una maggiore 
diffusione di questa tecnica sono stati l’elevato costo delle piante ottenute 
in vitro e la maggiore sensibilità di queste alle basse temperature.
Nel caso di nuovi impianti di carciofo, la preparazione del terreno segue 
lo schema tradizionale delle colture da rinnovo: un’aratura profonda 40 - 
50 cm. in estate con esposizione delle zolle all’azione benefica degli agenti 
atmosferici.
Con l’aratura vengono interrati i concimi fosfo-potassici e il letame maturo, 
se disponibile. Si procede, successivamente, ad effettuare 1 o 2 erpicature 
per amminutare le zolle e per un definitivo livellamento del terreno.
Nel caso di impianti già esistenti, prima del risveglio vegetativo, si effettua-
no delle erpicature tra le file per arieggiare il terreno e rompere eventuali 
suole di lavorazione precedenti per evitare ristagni idrici. Il risveglio avvie-
ne, generalmente, verso metà agosto, in maniera naturale o con un’abbon-
dante irrigazione per aspersione.
Il nuovo impianto avviene, di norma, tra la fine di luglio e i primi di settem-
bre, con la messa a dimora delle piantine con pane di terra prelevate dagli 
alveoli, su terreno umido per facilitare l’attecchimento.
Il sesto d’impianto è, generalmente, di 110-120 cm tra le file e di 80 - 85 cm 
sulla fila, corrispondenti ad un investimento di circa 10.200 - 10.800 piante 
per ettaro.
Pratica diffusa è la mazzolatura, consistente nella creazione di scoline con 



17



18



19

appositi affossatori, onde evitare ristagni idrici nei periodi di maggiore pio-
vosità.
Le concimazioni prevedono il ricorso a concimi semplici oppure a concimi 
complessi (binari e ternari) utilizzati in quantità ed epoche diverse durante 
tutto il ciclo della coltura. In genere i concimi fosfatici (150 Kg di P2O5 per 
ettaro) e potassici (100 - 150 Kg di K2O per ettaro), se necessari, vengono 
somministrati durante le fasi di preparazione del terreno per consentirne 
una omogenea distribuzione lungo il profilo interessato dall’apparato ra-
dicale. L’azoto, utilizzato in dosi di circa 400 Kg per ettaro, per effetto 
della solubilità in acqua e della volatilizzazione gassosa, è frazionato in più 
interventi all’impianto, alla prima scarducciatura, alla prima emissione dei 
capolini e in fase di piena produzione.
Frequente è il ricorso ai concimi fogliari abbinati ai normali trattamenti 
antiparassitari.
Il diserbo chimico è una pratica poco diffusa e, generalmente limitata al 
primo anno di impianto. Esso viene effettuato con l’utilizzazione di pro-
dotti antigerminello nelle prime fasi della coltivazione; molto spesso esso è 
sostituito da una o più sarchiature.
L’irrigazione riveste un ruolo fondamentale durante il periodo estivo, in 
particolare durante e dopo la fase di trapianto di una nuova carciofaia, fino 
all’attecchimento, e a fine estate per consentire il risveglio di carciofaie di 
due o più anni. In caso di mancanza di piogge si interviene anche durante 
il periodo di produzione dei capolini, tra la fine dell’inverno e la primavera. 
Il metodo irriguo maggiormente utilizzato è quello per aspersione, sia con 
impianti fissi che mobili. L’acqua utilizzata è quella del Sele, distribuita dai 
relativi Consorzi di Bonifica.
I problemi sanitari più frequenti sono rappresentati da attacchi di Afidi, 
Nottue e Punteruolo tra i fitofagi, Oidio e Peronospora tra le crittogame.
Le operazioni colturali tipiche del carciofo sono la decioccatura e la scar-
ducciatura.
La decioccatura consiste nell’eliminazione degli steli che hanno portato i 
capolini.
Nella zona interessata al “Carciofo di Paestum” è eseguita nel periodo di 
giugno - luglio quando le piante sono completamente secche; l’operazione 
viene generalmente effettuata meccanicamente con l’ausilio di barre fal-
cianti a dischi orizzontali che tagliano lo stelo a pochi centimetri al di sotto 
della superficie del terreno.
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La scarducciatura consiste nell’eliminazione dei carducci superflui con 
l’ausilio della zappa, dopo il risveglio della carciofaia, e completamente a 
mano nelle fasi successive. L’eliminazione dei carducci superflui consente 
alla pianta di avere più spazio a disposizione, condizione necessaria per 
ottenere una buona produzione.
Nelle carciofaie di nuovo impianto la produzione di carducci superflui è 
irrilevante.
L’entrata in produzione, generalmente, coincide con la fine di febbraio - 
inizio di marzo anche se, in alcune annate precoci la produzione può inizia-
re ai primi di gennaio.
La raccolta avviene manualmente impiegando coltelli ben affilati con mo-
dalità diverse a seconda della utilizzazione del prodotto. I capolini destinati 
ai mercati viciniori sono tagliati assieme a una porzione di stelo lungo con 
foglie in numero variabile per essere venduti a mazzi confezionati in casse, 
mentre quelli destinati ai mercati del Nord Italia e all’estero sono tagliati 
con una porzione di stelo di 10 cm, senza foglie per poter essere confezio-
nati in idonee cassette.
Nelle aziende specializzate, le operazioni di raccolta vengono agevolate at-
traverso l’utilizzo di carri raccolta interfilari semoventi che provvedono a 
trasportare i capolini raccolti fuori dai campi per consentirne l’avviamento 
al magazzino dove avviene la lavorazione. Queste fasi devono avvenire in 
tempi ristretti data l’elevata intensità respiratoria dei capolini.
Per mantenere una elevata qualità durante la conservazione, subito dopo 
la raccolta, la selezione ed il confezionamento, i capolini devono essere sot-
toposti alla refrigerazione a 3-4 gradi centigradi. In tutte le fasi di raccolta, 
cernita, calibratura, imballaggio e trasporto, si pone la massima attenzione 
per evitare ammaccature, lesioni o abrasioni delle brattee onde favorire una 
lunga conservazione.
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La produzione

Le bonifiche degli anni Trenta avevano favorito la diffusione del carcio-
fo perlopiù nell’Italia insulare e centrale che ospitava gran parte dei circa 
12.600 ettari coltivati a carciofo risultanti dalle statistiche nel 1929, mentre 
più modesta era la coltura nel settentrione e nel meridione.
II vero boom del carciofo si ha solo con la fine della seconda  guerra mon-
diale: a metà degli anni ‘60 sono circa 60.000 gli ettari coltivati a carciofo, 
con un grande incremento nel Sud.
Negli anni successivi la sempre maggiore specializzazione della coltura ha 
fatto sì che si coltivassero a carciofo meno terre, ma con più resa.

Dopo la seconda guerra mondiale, assistiamo a un notevole incremento 
della coltura del carciofo in Campania : nel quinquiennio 1962 - 1966, la 
superficie media interessata a carciofo era di 2.782 ettari con una produzio-
ne media di 333.546 quintali (resa per ettaro di 120 quintali) fino ai 3.200 
ettari registrati alla fine del 1976; nel decennio successivo si attestavano di 
poco al di sotto di 3.000 ettari per assestarsi definitivamente intorno agli at-
tuali 2.300 di cui l’80% è concentrato nelle aziende agricole della Piana del 
Sele. Come evidenziava nel 1967 Jannacone: “È da notare che in Campania 
il carciofo è quasi completamente scomparso dalle aziende delle tradizio-
nali aree orticole per trasferirsi in altre, soprattutto in Pianura del Sele, la 
quale è caratterizzata da una moderna agricoltura irrigua”. In quell’epoca, 
le principali zone di coltivazione del carciofo nella provincia di Salerno in-
teressavano i Comuni di Capaccio, Eboli, Agropoli, Pontecagnano Faiano 
e Battipaglia con la varietà chiamata comunemente ‘Tonda di Paestum’.

La grande specializzazione della coltura, come per le altre aree nazionali 
di coltivazione del carciofo, ha portato alla riduzione della superficie totale 
agricola e al raddoppio delle rese, che attualmente sono intorno a 195 q/ha, 
contro gli 85 q/ha delle epoche precedenti.

La Piana del Sele è la più vasta area pianeggiante della provincia di Salerno, 
confinante a Nord con il territorio del Comune capoluogo e della Valle del 
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Picentino, a Est con le colline del Medio Sele, a Sud con la Costiera cilenta-
na, ad Ovest con il Mar Tirreno. Le condizioni pedoclimatiche, influenzate 
dall’azione mitigatrice del Mar Tirreno, rendono la zona particolarmente 
adatta per la coltivazione del carciofo, con un clima mediterraneo dagli 
inverni miti, dalle primavere fresco-umide e dalle estati caldo-asciutte. In 
più, il mercato ha risposto alla vendita del carciofo.
 
La Piana del Sele ha un clima mediterraneo: inverno temperato e piovoso 
con estati aride, con piogge concentrate soprattutto nei mesi di novembre, 
dicembre e gennaio. 
La temperatura è mite, influenzata dalla latitudine e dall’altitudine, senza 
dimenticare l’azione temperante del mare che costeggia la Piana. La tem-
peratura media annua si aggira intorno ai 17 °C. La media mensile delle 
temperature massime è di 29 °C con escursioni termiche limitate.
In tale area viene coltivato il “Carciofo di Paestum” con produzioni che 
iniziano in febbraio e raggiungono il massimo in aprile - maggio. I mercati 
di assorbimento prevalenti sono sia quelli locali che quelli laziali, e le regio-
ni settentrionali, nei quali il carciofo è apprezzato per la sua precocità e le 
caratteristiche qualitative.
Il carciofo è particolarmente importante tra le colture ortive presenti nella 
Piana del Sele, con una PLV annua che si aggira intorno ai 10 milioni di 
Euro.
La commercializzazione del Carciofo di Paestum IGP avviene oggi preva-
lentemente attraverso la grande distribuzione organizzata, tramite le Orga-
nizzazioni di Produttori. Tale mercato ha modificato la pezzatura preferita, 
orientandosi verso la pezzatura medio-grande (300- 350 gr circa), scelta che 
obbliga a un confezionamento con cassette contenenti mediamente da dieci 
a diciotto capolini.
 
Il mercato concentrato nella grande distribuzione e la mediazione delle Or-
ganizzazioni di Produttori ha fatto sì che non ci sia più bisogno per l’agri-
coltore singolo di rivolgersi personalmente ai mercati locali vicini alle zone 
di produzione quali Capaccio, Pagani, Napoli, Fondi o Roma, mercati che 
preferivano capolini con pezzatura medio-piccola (200-250 gr circa), per 
questo il confezionamento avveniva utilizzando cassette contenenti media-
mente da venti a trentasei capolini.
L’organizzazione della produzione tramite le OP ha consentito anche di 
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superare alcuni vincoli importanti: si è potuto investire in linee di lavora-
zione (cernita, lavaggio, lavorazione IV gamma), in sistemi di certificazione 
(GlobalGAP), in politiche di marchio, aumentando il potere contrattuale 
nei confronti dei clienti.
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Le proprietà

La parte che si utlizza del carciofo sono le infiorescenze (capolini), quando 
sono immature e tenere. La porzione edule dei capolini, infatti, è formata 
dall’insieme del ricettacolo carnoso e dalle basi tenere delle brattee coria-
ceee.
Non a caso, dai tempi antichi, il carciofo è chiamato “re degli orti”: ha 
elevato valore nutritivo risultando al sesto posto dopo cavolo broccolo, spi-
nacio, cavolo di Bruxelles, fagiolo di Lima e pisello nella classifica degli 
ortaggi che apportano vitamine, proteine e fibre.
In particolare, il carciofo ha tutte le principali vitamine (vitamina C, vita-
mina A, tiamina, riboflavina e niacina), è ricco di sali minerali (potassio, 
calcio, fosforo, ferro), senza dimenticare che ha tra i suoi costituenti l’i-
nulina, un polisaccaride con potere calorico inferiore a quello dell’amido, 
caratteristica che lo rende particolarmente adatto alle diete per diabetici. 
In più, l’elevato contenuto di fibra del carciofo lo rende utile nell’eliminare 
i residui della digestione e consente di ritardare la digestione dell’amido.
Ma il carciofo non è “re” solo per le sue caratteristiche nutritive, ma anche 
farmacologiche: i diversi principi attivi presenti nel carciofo favoriscono 
diuresi, coleresi, ricambio del colesterolo, con effetti antimicrobici ed anti-
piretici e attività epatoprotettrice.
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Il valore gastronomico

Il meglio del carciofo si ottiene consumandolo fresco. Nel corso della cot-
tura, infatti, una parte di questi costituenti vanno persi con l’acqua di cot-
tura. Dal punto di vista gastronomico, la pianta del carciofo viene utilizzata 
in tutte le sue componenti:
• il capolino fresco - crudo o cotto in numerosissimi modi; essiccato (fondi 

o girelli); surgelato; liofilizzato; deidrocongelato; al naturale; in salamoia; 
precotto; sott’olio; componente di minestroni e giardiniere di ortaggi; 
marinato; creme (insieme a foglie e steli);

• le foglie per bevande simili al tè; liquori; dolcificanti non calorici; concen-
trati proteici da impiegare in bevande e biscotti; prodotti per la coagula-
zione del latte; cotte in varie ricette;

• il frutto (semi) per olio;
• radici e rizoma per infusi.
Ma del carciofo si mangiano anche i gambi, se teneri, e le foglie o brattee 
esterne, carnose e saporite che hanno un valore nutritivo apprezzabile. Con 
alcune parti di scarto si possono preparare decotti benefici, come l’antico 
“vino medicinale” per la cura del fegato. Bastava far macerare per 5 giorni 
in un litro di buon vino bianco, 20 grammi di foglie di carciofo fresche; in 
seguito si filtrava l’infuso, da somministrare alla dose di un bicchierino due 
volte al giorno.
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Il Disciplinare 

L’area in cui è possibile coltivare il carciofo IGP di Paestum in base alle 
regole dettate dal disciplinare comprende parte del territorio dei seguenti 
comuni della provincia di Salerno: Agropoli, Albanella, Altavilla Silenti-
na, Battipaglia, Bellizzi, Campagna, Capaccio, Cicerale, Eboli, Giungano, 
Montecorvino Pugliano, Ogliastro Cilento, Pontecagnano Faiano, Serre, 
nel periodo di produzione febbraio - maggio. Il legame con il territorio di 
produzione è evidente inoltre per la tradizione culturale e culinaria evolu-
tasi negli anni per questa coltura.
La connessione con le zone sopra elencate è certificata dal marchio IGP. 
Al fine dell’ottenimento di questa certificazione di qualità i produttori del 
Carciofo di Paestum IGP devono attenersi alle prescrizioni produttive de-
lineate all’interno di un rigido disciplinare di produzione ed il rispetto di 
queste regole è garantito da un organismo di controllo terzo.
Il disciplinare innanzitutto delinea con precisione quali sono i comuni e 
le parti degli stessi in cui risulta coltivabile il carciofo di Paestum IGP poi 
parte con il dettare le linee guida da seguire.  Le indicazioni contenute per 
quanto riguarda la fase di impianto stabiliscono il numero e la tipologia di 
lavorazioni e concimazioni, il tipo di materiale di propagazione, il periodo 
ed il sesto di impianto nonché la produzione massima ad ettari e la dimen-
sione dei capolini. Per il mantenimento della fertilità dei suoli e nell’ottica 
della riduzione dell’utilizzo di fitofarmaci è previsto un limite alla durata 
della carciofaia di tre anni. 
Lo scopo che viene perseguito durante tutte le fasi della coltivazione del 
Carciofo IGP di Paestum è la realizzazione di un prodotto alimentare ri-
spettoso dell’ambiente che possegga contemporaneamente elevate qualità 
organolettiche, per ottenere questo risultato la coltivazione del carciofo 
IGP di Paestum prevede l’utilizzo di metodi di lotta integrata. Per defi-
nizione la strategia di protezione integrata ottiene il contenimento delle 
popolazioni dei patogeni riducendo gli interventi fitosanitari e qualora essi 
risultino indispensabili preferendo l’utilizzo di prodotti biologici. Il già ci-
tato disciplinare, oltre a regolamentare la fase d’impianto e la gestione della 
carciofaia, garantisce l’omogeneità qualitativa dei capolini stabilendo pez-
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zatura e periodo idoneo alla raccolta e ne garantisce la freschezza prescri-
vendo una catena del freddo in post raccolta e un intervallo di tempo tra la 
raccolta e la vendita non superiore a 72 ore.
L’Indicazione Geografica Protetta (I.G.P.) “Carciofo di Paestum” è stata ot-
tenuta, ai sensi del Reg. CE n. 2081/92, con Regolamento (CE) n. 465/2004 
(pubblicato sulla GUCE n. L 77 del 13/03/2004). L’iscrizione al registro 
nazionale delle denominazioni e delle indicazioni geografiche protette è av-
venuta con provvedimento ministeriale del 23/03/2004, pubblicato sulla 
GURI n.83 dell’8/04/2004, unitamente al Disciplinare di produzione.
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Il Consorzio di tutela

Nel 2012 l’OP Terra Orti ha promosso la Costituzione di un Consorzio 
tra i produttori agricoli ed i confezionatori che il Ministero delle Politiche 
Agricole Alimentari e Forestali, con Decreto 22 Novembre 2012, pubblica-
to in Gazzetta Ufficiale n. 286 del 7 Dicembre 2012, ha riconosciuto quale 
Consorzio di tutela del Carciofo di Paestum IGP attribuendogli l’incarico 
di svolgere le funzioni di cui all’art. 14, comma 15, della legge 21 dicembre 
1999, n. 526 per la IGP “Carciofo di Paestum”.
Si tratta di passaggi necessari per la tutela di una denominazione che nel 
tempo contraddistingue un prodotto di sicura affidabilità, ottenuto da un 
preciso disciplinare di produzione e di lavorazione, entro un’area territo-
rialmente definita.
Strategicamente, ciascuno dei soggetti interessati, nel rispetto dei propri 
ruoli e delle proprie competenze, è fortemente impegnato nel rilancio del 
Carciofo di Paestum, riconoscendo nella valorizzazione della tipicità dei 
prodotti locali, uno strumento necessario ed indispensabile per il rilancio 
della nostra agricoltura.
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Le ricette
Ecco alcune ricette che abbiamo selezionato in collaborazione con 

Luciano Pignataro: si tratta a volte di preparazioni popolari, altre di 
grandi cuochi. Tutte replicabili a casa con un po’ di pazienza.
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Lasagna di carciofi 
Ricetta di Assunta Pecorelli dal libro “Le ricette del Cilento”

Uno dei “furti” più piacevoli da subire è quello delle ricette, ad opera delle ap-
passionate e competenti foodblogger. È il caso di questa ricetta, rilanciata da 
Assunta Pecorelli, più nota come “La Cuoca dentro”, che l’ha tratta dal mio 
libro “Ricette del Cilento”, un piccolo best seller campano che ha da tempo 
superato le diecimila copie vendute.
Assunta l’ha arrotondato un po’ raddoppiando le dosi di mozzarella, provola 
e ricotta di bufala.
A voi le belle cose.
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• 500 g di lasagne
• 1 Kg di cuori di carciofi di Paestum IGP
• 100 g di prosciutto crudo in una sola fetta
• 100 g di mozzarella di bufala campana DOP (250)
• 150 g di provola affumicata (250)
• 100 g di ricotta di bufala (250)
• 100 g di parmigiano grattugiato
• olio extra vergine di oliva Cilento DOP q.b.
• 1 spicchio d’aglio
• sale e pepe

In una padella con l’olio, fate soffriggere l’aglio poi, eliminatelo.
Unite il prosciutto tagliato a tocchetti e i cuori di carciofi tagliati sottili, il sale ed il pepe, 
fate cuocere finchè saranno teneri.
Lessate le lasagne per pochi minuti, scolatele al dente.
Imburrate una teglia rettangolare (la mia misura 31x21 cm) e fate un primo strato di pa-
sta, ricopritelo con i cuori di carciofi, la mozzarella e la provola tagliate a fettine, la ricotta 
sbriciolata e il parmigiano grattugiato.
Continuate in questo modo fino ad esaurimento degli ingredienti.
Terminate con 2 sfoglie di lasagna su cui spennellerete del burro fuso e il parmigiano 
grattugiato.
Cuocete in forno a 200° per circa 25 minuti.

Preparazione

Ingredienti per 5 persone

Cilento Fiano DOC

Vini abbinati



40

Mezzemaniche, carciofi, acciughe, mentuccia 
e pecorino 
Ricetta di Arcangelo Dandini 

Pasta e carciofi secondo il grande Arcangelo Dandini: le sue ricette sono la 
sintesi della storia gastronomica romana. Ecco un piatto di stagione da man-
giare con la pala.
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• 400 gr di mezze maniche
• 2 carciofi di Paestum IGP
• 8 acciughe di Cetara
• 100 g di pecorino romano grattugiato
• mentuccia (quella vera che non deve sape’ de menta piperita...senno’ so boni tutti)
• vino bianco (per fare i carciofi alla romana)
• sale di Cervia
• pepe bianco
• olio extra vergine di oliva DOP Colline Salernitane
• 1 spicchio d’aglio rosso di proceno

Ingredienti per 4 persone

Pecorino DOC

Vini abbinati

In una casseruola cuocere i carciofi con l’aglio intero, 2 alici sminuzzate, l’olio evo.
Dopo 3 minuti bagnare col vino bianco e coprire ermeticamente.
Togliere dal fuoco ( medio basso ) dopo circa 25 minuti e lasciar riposare coperti.
Prendere una padella, ungerla di olio evo, aggiungere le acciughe tritate e schiacciate fino 
a poltiglia, dopo tre minuti mettere i carciofi e lasciar insaporire per 3 minuti.
Cuocere la pasta in abbondante acqua e appena cotta( al chiodo ovviamente) scolarla 
nella padella.
Mantecare col pecorino, aggiungere la mentuccia (dopo aver spento la fiamma).
Aggiustare di pepe e servire in tavola con una eventuale spolverata di pecorino e qualche 
acciuga (se rimane).

Preparazione
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Gnocchi con carciofi, pancetta e provola 
Ricetta di Gennaro Esposito

Pasta e carciofi alla maniera di Gennaro Esposito, con una ricetta da cui si può 
anche semplicemente estrarre la preparazione per le chips di carciofo, contor-
no sfizioso e gradevole già da solo.
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Per gli gnocchi
• 400 gr patate (lessate e poi sbucciate)
• 200 g farina
• 50 g burro
• 2 uova
• sale e pepe q.b.
Per le chips di carciofi e pancetta:
• 250 g olio per frittura
• 5 fette di pancetta
• 1 carciofo di Paestum IGP
• 1 limone

Per il fondo di carciofi, pancetta e provola 
affumicata
• 150 g pancetta tagliata a fettine sottili
• 120 g provola affumicata
• 100 g olio extra vergine di oliva Cilento 

DOP
• 2 carciofi di Paestum IGP
• 1 spicchio d’aglio
• 1 limone
• Tipo piatto: piano 28 cm

Tempi di preparazione: circa 40 minuti
Per gli gnocchi: Setacciare le patate e amalgamare con il burro, le uova, il sale ed un 
pizzico di pepe. Successivamente aggiungere la farina ed impastare fino ad ottenere un 
composto omogeneo. Stendere l’impasto in modo da ottenere gli gnocchi di circa 2 cen-
timetri di diametro.
Per il fondo di carciofi, pancetta e provola affumicata: Pulire i carciofi privandoli della 
peluria centrale e delle foglie esterne più dure. Successivamente tagliare a fettine sottili. 
Conservare in una ciotola con acqua e succo del limone. Tenete da parte una piccola 
quantità di carciofi che servirà per le chips. In una padella soffriggere l’aglio e l’olio 
ed estarre l’aglio quando sarà imbiondito. Aggiungere i carciofi e spadellare per circa 
5 minuti. Aggiungere poi la pancetta e rosolare. Continuare la cottura dei carciofi, ag-
giungendo qualche mestolo d’acqua di cottura degli gnocchi se necessario. Cuocere in 
abbondante acqua salata gli gnocchi, scolare e saltare in padella. Aggiungere la provola 
affumicata tagliata a dadini e mantecare con un filo d’olio a crudo.
Per le chips di carciofi e pancetta: Utilizzare i carciofi precedentemente messi da parte ed asciu-
garli su carta assorbente. Versare dell’olio per frittura in una pentola alta e, solo quando l’olio 
avrà raggiunto la giusta temperatura, friggere i carciofi. Scolare quando dorati ed asciugare su 
carta assorbente. In una padella, adagiare la pancetta in fette e rosolare per circa 3 minuti per 
lato. Estrarre le chips di pancetta ed asciugare su carta assorbente.
Composizione del piatto: Adagiare gli gnocchi al centro del piatto. Guarnire aggiungen-
do delle chips di carciofi e di pancetta sugli gnocchi.

Preparazione

Ingredienti per 4 persone

Tramonti Rosso Costa d’Amalfi DOC

Vini abbinati
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Frittata con carciofi

La fragranza dell’uovo in connubio con il sapore delicato del carciofo. Una 
ricetta veloce, facile, un grande classico quale la frittata ma diversa dal solito, 
per pasti senza pretese o in compagnia di amici che amiamo sorprendere.
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• 5 cuori di carciofo di Paestum IGP
• olio extravergine di oliva DOP Colline Salernitane
• 4 uova
• 40 g di pecorino
• Mezza cipolla bianca
• Sale e pepe

Sbattete le uova aggiungendo il pecorino e un pizzico di sale. Se c’è anche un po’ di ba-
silico, pepe e la cipolla tritata molto finemente.
Lessare i cuori di carciofi in acqua salata, scolarli e mescolarli con l’impasto base.
Friggere il tutto in una padella con aggiunta di pochissimo olio e tenere sul fuoco finché
la frittata non si dora su entrambi i lati avendo cura di non farla rompere.
Togliere dal fuoco e asciugare aspettando che si faccia tiepida.

Preparazione

Ingredienti per 4 persone

Falanghina del Sannio DOC

Vini abbinati
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Mezzo pacchero a lenta lavorazione con 
genovese di baccalà e cariofi arrosto 
Ricetta di Angelo D’Amico

La genovese di baccalà deriva da un’idea di tradizione campana su un prodot-
to largamente utilizzato sia sulle coste che soprattutto nell’entroterra. È un 
omaggio di Angelo D’Amico alla tradizione campana, con un piccolo tocco di 
modernità.
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• 320 g di mussillo di baccalà della Norvegia (già dissalato)
• 120 g di cipolla di Alife
• 30 g di pinoli
• 5 g di uvetta
• 40 g di sedano
• 2 agli
• vino bianco Falanghina q.b.
• 4 carciofi di Paestum IGP
• prezzemolo q.b.
• cipolla di Alife
• mezzo pacchero a lenta lavorazione

Aglianico rosato del Taburno DOCG

Ingredienti per 4 persone

Vini abbinati

Preparare un fondo con olio EVO, cipolla tagliata a julienne, uvetta, pinoli, aglio in ca-
micia e sedano; lasciare appassire e subito dopo sfumare con il vino bianco e bagnare con 
acqua di baccalà. Portare a cottura il fondo per 40 min. a fuoco moderato.
Successivamente inserire il mussillo di baccalà tagliato a pezzetti aggiungendo del pepe e 
portare a cottura il tutto per 1 h 30 min. a fuoco lento.
A parte preparare i carciofi conditi con aglio e mentuccia e cuocere il tutto a forno cot-
tura arrosto per circa 40 min., una volta che sono ben cotti emulsionare il tutto con del 
vegetale, utilizzando un semplice frullatore, ottenendo così una vellutata.
Fatto ciò uniamo la vellutata di carciofi e la genovese di baccalà precedentemente prepa-
rata (75 % genovese di baccalà e 25 % carciofi emulsionati).
Cuocere i mezzi paccheri e amalgamiamo il tutto.

Preparazione
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Pollo con carciofi 
Ricetta di Virginia Di Falco

Per questa ricetta l’avvertenza è d’obbligo: bisogna avere a disposizione un 
pollo felice, che ha camminato sulle sue zampe e si è nutrito di buon cibo. Lo 
cuciniamo infatti con poco olio per sfruttare il suo sughetto di cottura in modo 
da insaporirci i carciofi. I due ingredienti si combinano molto bene e il piatto 
(molto ricco!) sarà più riuscito se si lascerà alla cottura dei carciofi un po’ di 
croccantezza.
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• 4 cosciotti di pollo
• 8 carciofi di Paestum IGP piccoli, oppure 4 di media grandezza
• 4 cucchiai di olio extravergine di oliva Cilento DOP
• 1 bicchiere di brodo vegetale
• 2 spicchi di aglio
• 2 cipolline fresche
• 1 limone
• un po’ di maggiorana, a piacere
• sale q.b.

Ingredienti per 4 persone

Paestum Fiano IGT 

Vini abbinati

Pulire e tagliare i carciofi: a metà se sono piccoli, in quattro parti se di misura media. 
Lasciarli in acqua con spicchi e succo di un limone per circa 10 minuti. 
Nel frattempo, in un largo tegame antiaderente lasciar rosolare a fuoco vivace i cosciotti 
di pollo con un paio di cucchiai di olio extravergine di oliva e gli spicchi di aglio (che poi 
si avrà cura di togliere, una volta imbionditi). Abbassare la fiamma e far cuocere la carne 
per circa 20 minuti.
A parte, in un tegame (meglio se un wok) far cuocere per circa 15 minuti i carciofi nel 
restante olio di oliva e nel sughetto di cottura del pollo, insieme ad un paio di cipolline 
fresche tritate finemente. Se necessario, aggiungere un po’ di brodo vegetale durante la 
cottura, stando attenti a non farli ammorbidire troppo: dovranno infatti risultare teneri 
dentro ma quasi croccanti fuori.
Completare la cottura dei carciofi nel tegame con i cosciotti di pollo, aggiungendo solo 
alla fine sale e maggiorana a piacere.

Preparazione
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Pasta e carciofi con burro di bufala 
Ricetta di Luciano Pignataro

Questa è una ricetta che non ha paura del grasso. Il carciofo si sposa bene sia 
con l’olio che con il burro, e noi non vogliamo rinunciare a nessuna della due 
cose perché sappiamo che i tannini asciuganti del carciofo ci regalano quelle 
fibre necessarie e indispensabili all’equilibrio nutrizionale.
Un piatto completo, di semplice esecuzione. Certo la foto non è da food fi-
ghetti, ma vi assicuro che il risultato è strepitoso se seguite un paio di trucchi. 
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• 200 g di pasta
• 2 carciofi di Paestum IGP
• 2 spicchi d’aglio
• qualche goccia di limone
• 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva DOP Colline Salernitane
• 2 cucchiai di burro
• ricotta salata secca o parmigiano stagionato per evitare il sale

Ingredienti per 3 persone

Fiano Minutolo Puglia IGT

Vini abbinati

Pulite i carciofi eliminando le foglie esterne ma senza arrivare al cuore, per 
non perdere il gioco di consistenza che è essenziale in questo piatto semplice. 
Recuperate la parte iniziale del gambetto e tagliatela a pezzettini.
Inseriteli, insieme all’aglio, dentro il carciofo.
In un pentolino mettete i carciofi interi, aggiungete l’olio d’oliva e riempite di acqua sino 
a coprire la metà.
Avviate la cottura dopo aver coperto per una ventina di minuti.
Dopo la cottura, fate riposare i carciofi per almeno un’ora. Tagliateli a pezzettini
Intanto fate partire la pasta. In un tegame basso aggiungete il burro e, appena inizia a 
sciogliersi, i carciofi.
Continuate sino a quando le parti più sottili non iniziano a bruciacchiarsi per regalare al 
piatto l’effetto fumé. Unite la pasta cotta al chiodo in stile Dandini, ancora un ricciolo di 
burro fresco e saltate per una ventina di secondi.
Fuori dal fuoco aggiungete il formaggio o la ricotta. Voilà.

Preparazione
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Parmigiana di carciofi e mozzarella di bufala 
Ricetta di Luciano Pignataro

Una ricetta tipica della Piana del Sele che ha mille varianti, molto facile da 
preparare e di sicura efficacia. In alternativa potete usare la provola se vi piace 
il sentore di fumé.
Due accorgimenti in particolare: usare mozzarella di un paio di giorni in modo 
da renderla più asciutta e servire solo dopo che la parmigiana si è raffreddata.
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• 6 carciofi di Paestum IGP
• 6 bocconcini di mozzarela di bufala Campana DOP o provola affumicata di un paio 

di giorni
• 2 uova
• olio extravergine di oliva DOP Colline Salernitane
• basilico
• farina
• pane grattuggiato
• sale q.b.

Ingredienti per 4 persone

Cirò rosato DOC

Vini abbinati

Pulite i carciofi e tagliateli a fette sottili. Sbattete l’uovo con un pizzico di sale in una
ciotola e bagnatevi le fette di carciofi e friggeteli.
Quindi tagliate a fette i bocconcini di bufala.
Iniziate a comporre la parmigiana.
Prendete una teglia bagnata con un filo d’olio d’oliva e del pane grattugiato (meglio se
passato in padella con aglio), formate uno strato di carciofi, con sopra delle foglie di
basilico, poi uno strato di mozzarella. Proseguite con vari strati e coprite con un po’ di
pane grattato.
Mettete in forno per 10 minuti a 100 gradi e servite solo quando si è ben raffreddata.

Preparazione
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Ricetta vegetariana: bucatini e carciofi alla 
carbonara ma senza pancetta 
Ricetta di Luciano Pignataro

Sin dall’età di dieci anni ho preso le distanze dalla carne. Non per motivi ide-
ologici, ma di igiene mentale. Parliamo di quaranta e passa anni fa, quando 
mangiare questo alimento al Sud era ancora segno di benessere familiare, ma a 
me quelle fette sempre con lo stesso sapore non mi hanno mai attirato. Favorito 
dal fatto che in Campania è completamente assente, in larga parte ancora oggi, 
una vera cultura della carne. La gente chiede ancora la fettina, non sa cosa sia la 
frollatura, capretti e agnelli vengono macellati come polli…puah.
Dunque ne prendo se so la tracciabilità della bestia, possibilmente sapere 
come ha mangiato. Altrimenti passo volentieri.
Anche perché le possibilità offerte invece dalla cultura gastronomica dell’orto 
sono infinite e molto più interessanti e saporite. Oltre che di gran lunga più 
salutari.
Ecco allora un piatto tradizionale in veste nuova, per persone di sano appetito 
e di buon palato.
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• 4 carciofi di Paestum IGP
• 500 g di bucatini
• olio extravergine di oliva DOP Colline Salernitane
• 100 g di pecorino abruzzese semistagionato
• due ciuffetti di prezzemolo
• quattro uova
• no sale
• uno spicchietto di aglio tagliato finemente

Ingredienti per 4 persone

In questo caso non suggerisco un vino, ma una buona birra artigianale, in accordo con 
l’eccezionalità della ricetta

Vini abbinati

Il primo passo è fare i carciofi in umido dopo averli puliti e farciti del loro gambo tagliato
a pezzetti, un po’ di prezzemolo e un spicchio d’aglio. Basta metterli in piedi in un tegame 
di coccio, riempire d’acqua, un filo d’olio e far andare fino a quando diventano morbidi.
Il resto è molto semplice: si sminuzzano i carciofi, si aggiungono le uova e si sbattono
con energia creando il calore necessario per l’amalgama, ma non per la cottura.
In una padella mettere un po’ d’olio solo con funzione antiaderente, aggiungere la pasta
quando è scolata e versare il composto di uova e carciofi continuando a girare per evitare 
di farlo rapprendere.
Togliere dal fuoco, innevare con il pecorino grattuggiato, ripassare nella pentola calda e
servire.
L’abbinamento è un po’ difficile sia per l’uovo che per i carciofi.

Preparazione
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Paccheri con carciofi e ricciola

Tra i vari compagni che la gastronomia ha saputo trovare alla ricciola - pesce 
pregiato e dalle carni nutrienti - è da lodare l’amarognolo accompagnamento 
dei carciofi. Se poi agli ingredienti di qualità unisci pasta di qualità, i sapori 
freschi si esaltano a vicenda, ancora di più...c’è ricetta che ti fa fare una figura 
migliore?
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• 160 g di paccheri di gragnano
• 2 carciofi di Paestum IGP
• 60 g di olio extravergine di oliva DOP Colline Salernitane
• 1 costa di sedano
• 1 carota
• 5 foglie di salvia
• 1 rametto di prezzemolo
• ½ cipolla
• sale q.b.

Ingredienti per 2 persone

Falerno del Massico Bianco DOC

Vini abbinati

Tagliare la carota ed il sedano a pezzi grossolani, adagiarli in una pentola con la cipolla,
la testa e la lisca del pesce.
Unire poco olio e lasciare soffriggere per qualche minuto, coprire con acqua, aggiungere
le erbe aromatiche e cucinare a fuoco medio per circa trenta minuti, schiumando di tanto 
in tanto. A fine cottura togliere la testa della ricciola, filtrare il brodo ed aggiustare di sale.
Pulire e tagliare in quattro i carciofi, soffriggerli dolcemente in padella con l´olio restan-
te ed uno spicchio d´aglio. Lasciarli intenerire a fuoco lento irrorando con il brodo di 
ricciola.
Cuocere i paccheri in acqua salata, scolarli al dente e versarli nella padella con i carciofi, 
aggiungere il guanciale della ricciola ricavato dalla testa e spadellare a fuoco vivo con un 
pò di prezzemolo in foglie.

Preparazione
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Tagliolini all’uovo con carciofi, menta, 
pecorino e pomodorini canditi 
Ricetta di Giuseppe Daddio, raccolta da Antonella D’Avanzo

Siamo nel campo delle proposte gastronomiche non usuali ma non per que-
sto meno meritevole di attenzione. Ingredienti freschi che sanno legarsi e 
distinguersi nel piatto, in mezzo i carciofi a pretendere centralità nel gusto. 
Una prova per i palati esigenti, una sfida per quanti non sanno immaginare 
strade diverse per il carciofo.
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Per la pasta all’uovo
• farina bianca “00” 150 g
• farina di semola di grano duro 250 g
• 3 uova intere fresche
• 2 rossi d’uovo
• sale 3 g
Per i carciofi
• 4 carciofi di Paestum IGP freschi
• pecorino stagionato 50 g
• 3 cipollotti novelli
• sale e pepe q.b.

• olio extra vergine di oliva q.b.
• menta fresca q.b.
Per i pomodori canditi
• pomodori datterini 120 g
• olio extravergine di oliva DOP Colline 

Salernitane 70 g
• uno spicchio d’aglio in camicia
• sale e pepe q.b.
• erbe aromatiche q.b.
• zucchero a velo q.b.

Ingredienti per 6 persone

Falanghina del Sannio DOC

Vini abbinati

Per la pasta fresca all’uovo: mescolare le due farine formando una fontana.
Posizionare al centro della fontana le uova. Lavorare fino a quando l’impasto diventa 
liscio ed omogeneo. Far riposare la pasta coperta da pellicola.
Tirare le sfoglie di pasta e successivamente realizzare i tagliolini con la chitarra.

Per i carciofi: pulire i carciofi, eliminare la barba interna e metterli in acqua con gambi 
di prezzemolo. Tagliare a julienne sottile i carciofi, rosolarli in padella con i cipollotti 
freschi, olio extra vergine di oliva, sale e pepe.
Con i gambi dei carciofi realizzare una crema nel seguente modo: rosolare lo scalogno in 
un tegame con olio, unire i carciofi (gambi) e proseguire la cottura con del brodo vegeta-
le. Quando il tutto risulterà fondente frullare ed emulsionare con l’olio.
Aggiungere la crema ai carciofi scottati ed unire la menta.

Per i pomodori canditi: tagliare i pomodori a metà, posizionarli in una pirofila da forno,
irrorarli con olio, profumare con erbe aromatiche e l’aglio in camicia; spolverizzare di 
zucchero a velo. Candire in forno per un’ora a 75°C.
Infine cuocere i tagliolini in una pentola con abbondante acqua salata (per ogni litro di 
acqua 100 g di pasta e 10 g di sale grosso).
Saltare i tagliolini in padella con i carciofi aggiungendo olio e i pomodorini canditi.
Servire il piatto con i tagliolini annidati e guarnire con menta fresca e stick di pecorino.

Preparazione
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Tagliatelle al sugo di coniglio e carciofi 
Ricetta di Virginia Di Falco

Avvertenza: il piatto è bello ricco, senza essere pesante grazie alla carne bianca, 
e riesce bene anche se i carciofi non sono proprio al massimo, come è capitato a 
me questa volta :)
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• 250 g di tagliatelle fresche
• 4 carciofi di Paestum IGP medi
• 500 g di coniglio in pezzi
• 1 limone piccolo
• 1 bicchiere di aceto rosso
• un ciuffetto di prezzemolo
• un rametto di rosmarino e/o alloro
• 2 spicchi di aglio grandi
• olio extravergine di oliva DOP Colline Salernitane e sale q.b.

Ingredienti per 2 persone

Piedirosso dei Campi Flegrei DOC

Vini abbinati

Lasciare riposare la carne di coniglio nell’acqua e aceto per circa un’oretta. In un altro re-
cipiente mettere i carciofi puliti e tagliati a pezzi grossolani insieme ad un limone tagliato 
a metà, lasciandoveli per una mezz’oretta.
In una padella fare indorare nell’olio uno spicchio di aglio e far stufare i carciofi fino 
a cottura, con un po’ di prezzemolo tritato e un pizzico di sale. In un’altra padella far 
cuocere i pezzi di coniglio, aromatizzando con un rametto di rosmarino oppure di alloro 
e salando a piacere.
Lasciar raffreddare la carne e ricavarne poi dei piccoli pezzi, facendo attenzione a libe-
rarli perbenino da ossa e ossicini. Unire ai carciofi il coniglio, insieme al suo fondo di cot-
tura (che avrete filtrato) e lasciar insaporire insieme per una decina di minuti, allungando 
il condimento, se serve, con un po’ di acqua di cottura delle tagliatelle. Scolate la pasta al
dente, spadellate il tutto per un minuto (uno!) e servite subito.

Preparazione
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Carciofi ‘mbuttunati (ripieni)

Qui va in scena un grande classico della gastronomia meridionale, e di Pae-
stum in particolare. In queste zone, ognuno ha la sua ricetta, e ogni ricetta il 
suo segreto. Ma al fondo, qualunque sia il modo in cui fai il ripieno, c’è un 
unico segreto - di Pulcinella, in verità - la fresca e delicata qualità del carciofo 
di Paestum IGP.
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• 4 carciofi di Paestum IGP mammarelle
• 50 g pane grattugiato casereccio
• 50 g formaggio grattugiato
• 50 g formaggio pecorino grattugiato e a pezzettini
• 30 g olive di Gaeta denocciolate
• 20 g capperi
• 100 g olio extravergine di oliva Cilento DOP
• 1 ciuffo di prezzemolo
• 1 spicchio d’aglio
• origano, sale, pepe q.b.

Ingredienti per 4 persone

Aglianico del Cilento DOC

Vini abbinati

Pulite bene i carciofi, svuotateli e tagliate le punte e lo stelo, in modo che stiano in piedi
nella teglia. Lasciateli qualche minuto a bagno in acqua salata a cui avrete aggiunto limo-
ne ed un cucchiaio di farina. Intanto in una ciotola mescolate bene il pane grattugiato 
con il formaggio, il prezzemolo e l’aglio tritati, le olive sminuzzate ed i capperi.
Aggiungete il sale e il pepe e mescolate bene.
Asciugate i carciofi, apriteli al centro e riempiteli con l’impasto preparato. Poneteli ben
stretti in un tegame, irrorateli con l’olio extravergine, aggiungete nel tegame un mestolo 
d’acqua e un pizzico di sale. Ponete il tegame coperto in forno a 180° per circa mezz’ora, 
avendo cura di scoprirlo qualche minuto prima in modo che i carciofi possano assumere 
un bel colore dorato. Sono ottimi sia caldi che freddi.

Preparazione
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www.carciofodipaestum.it

L’Indicazione Geografica Protetta (I.G.P.) “Carciofo di Paestum” 
è stata riconosciuta, ai sensi del Reg. CE n. 2081/92, con 
Regolamento (CE) n. 465/2004 (pubblicato sulla GUCE n. L 
77 del 13 marzo 2004). L’iscrizione al registro nazionale delle 
denominazioni e delle indicazioni geografiche protette è 
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 (già 
pubblicata sulla GUCE unitamente al predetto Reg. 465/04).

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