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“er gli Egizian{.
la cipolla fup--" i
geva.da moneta -
=" (per “gli spiccio=

f usava l'aglio); ile~ .
gionari Romani la coltivavano
-+ anche negli orti che ogni volta im-

i piantavano iitorno alle citth asse-
i diate; i marinai non affrontavano
: - mai il-mare senza portare con loro
: una scorta dei suoi preziosi butbi

considerati éfficaci nel contrastare-

lo scorbuto; per i grandi cantanti

lirici era un fnezzo per mantenere
- limpida la voce. "7

Un ortaggio dalle molteplici
virtll, quindigche si ritrovano tutte

3,

nella cipolla'di-Acquaviva, cost de- i+

{ “accorgimento non & davvero indi-

$pensabile. Originale anche nella
forma che si presenta appiattita (e
per questo si presta ottimartiente
alla farcitura); una specie di grosso

. disco dello spessore di 2-3 centi-

metri, largo fino a una spanna,
mentre il peso in alcuni esemplari
arriva a sfiorare i 300 grammi. Ca-
ralteristico anche il colore, un de-
ciso rosso carminio che all'interno
del bulbo diventa bianchissimo.
Non si sa con esattezza quando
abbia avuto inizio la coltivazione
vera e propria di questo tipo di ci-
polla ad Acquaviva: era molto dif-
fusa una volta nella zona delle sa-
line lungo il litorale di Zapponeta,
e di sicuro veniva spedita in Ame-
ca un centinaio ¢li anni fa circa.”
E probabile che il bulbo si sia
iluppato cosi com'd per la parti-
laritd del terreno: questo infatti
argilloso, ticco di potassio e i
acqua sorgiva, come gia dice il
ome della. zona. Per crescere,
ulbi devong quindi spostare a

‘forza [a terra intorno a loro; per

acquesto impiegano parecchio

g

.




fempo ma ne assimilano a mano 2
mano le caratteristiche. 1 clima
mite e soleggiato della zona fa il
resto. conferendo alle cipolle di
Acquaviva Ja loro carateristica
dolcezza. ’
Al fine di salvaguardare € valo-
rizzare le sue peculiarita cost pre-

giate. il Comune ha dato il via alla

costituzione di un Con-
sorzio che oggi pud con-
rare su circa 80 iscritt, 1
cui prodotii sono con-
rrassegnati dal marchio.
Sempre su iniziativa del
Comune. & gia stata av-
viata la pratica per otte-
nere il riconoscimento
della denominazione di
origine protettl (DOP)
oppure quetio dell'indicazione
acogrtica proteti (1GP) della ci-
polky di Acquavivi. Olre 2 gquesto
ortaggio, il Consorzia si proponc
Ji promuovere altri prodott tipici
della zona, come Iotio, il formag-
wio, la frutk, a carne, il vino: una
specie di panicre gASIONONNICO
per la dietd neditermnea.

- a coltivazione delta cipolla av-
| sviene con metodo del tutto. nia-
furale; non si utilizzano quindi*
prodotti chimici ma una prima
ncimazione al momento dell'im-
pianto con fosfati

inunte
germinazione del seme gli steli
vEngono rapiantati € distanziatl in

a @ previsto pe

~ ESOLE .

e azoto a lungo
termine, alia qua-
le segue una se-
conda con pro-
dotti organici,
zappando e irri-
gando poi secon-
do le necessita.
La semina €
: fatta in otobre,
rreno ben riparato; alla

sa della raccolta precoce 4

maggio deipiccoli cipoliotti.

" Linizio della rccolia vera € pro-
¢ i pimi giorni di
luglio per e cipolle a gambo ver-
de, proscguendo poi fino ad ago-

Mo R
sto con DML A
le cipolle arrivale @
completo sviluppo. |
bulbi vengono infine fatti asciugi-
fe nei campi € quindi conservat
intrecciandone i gambi in “serti”
che, appesi in luoghi arjeggiat €
asciuttl, dureranno fino a genn:—xio-
felyhraio dellanno SUCCESSIVO.

[ coltivatori puntano pitt sulla
qualith che sulla quantita: preferi-
scono non forzare Ja vegelazione €
Fare quindi un solo raccolio alian-
no di cipolle di srande pregio abi-
mentre, ciod pit o meno 40 mil
guintali pet unarea coltivatd cli cie-
¢ 200 eitari, con ua resi medis
i 200 quintali per ctiaro. 11 Con-
sorzio st st inolte acloperando

2 LLocorolor



. PR B
erché la cipolla di Acquaviva sia

disponibile non-solo in Pugliae -

nelle regioni vicine, ma an- -
che nel resto deél territorio.
nazionale-e-ha quindi pre.’
so accordi con alcune im- |

portarti catene di distriby- -
zione per la commercializ-

zazione. Nel frattempo, trami-,
te le aziende locali, si possono

acquistare anche fuori stagione sa-

| porite preparazioni in vasetto,
pronte da consumare tal quali op-
pure come condimento per insala-
te, pasta e altro,

LA SAGRA DI
SAN CRISPINO

lle cipolle, come abbiamo vi-
to, vengono attribuite molte
vintl; favoriscono la digestione,
hanno azione tonica per lo stoma-
€0, sono diuretiche, vermifughe,
regolatrici del colesterolo e della

glicemia, disinfettanti a livello inte- _

stinale e, a seguito di recenti studi,
& hanno anche effetto anticancero-
geno. Del resto la scienza confer-
ma quanto gia il popolo intuiva e -
melteva in pratica, —
mangiando pane e rool
- cipolla, non solo
- perché non aveva al-
. tro ma anche per
cercare di sopravvi-
vere alle pestilenze.
Tutte queste qua-
litd si trovano in ma-
! niera pill accentuata
! ‘nelle varieta rosse e,
:se alle proprieti be-
efiche si aggiungo- oy
o quelle gastronomiche, & facile
apire perché i coltivatori di Ac-
fquaviva sono cosi orgogliosi delle
oro cipolle e la ragione della cura
icon la quale allestiscono I'annuale
‘Festa di San Crispino.
A San Crispino, patrono dei cal-
zolai e di Acquaviva, & gia dedica-
-0 il 25 ottobre, ma sono ormai
anni che in onore de! Santo si tie-
ne anche la festa del calzone di ci-
polfa. Durante i due giorni (que-
stanno il "e  ottobre) & possi-

bile assaggiare le molte specialit
a base di cipolla, ottimo agnello
alla brace, olive nere dolcissime

“ saltate in padella, ricotta’piccante
€ vino rossa primitivo, il futto
CO > qccompagqa.tp d_a musica’-e

7, SPettacoli in piazza; Prota-

della zona,.e pomodord figséo
«con aggiuntd di olive snocdjolate,
acciughe dissalate e uveita

~ vitata, € cotto in forno, Il calzone
*si gusta sia caldo sia freddgte vie-
ne sfornato ininterrottamente du-
‘rante la sagra dai vari espositori,
i eon un consumo vertiginoso di ci-
¥ polle, con punte di 100 quintali

'~ oltre al giorno per gii stand
frequentati.

S

. Tutta la zond@ rinoma
-1 lio di oliva extra verging, I )
ve da tavola, i formaggi (farhosa la
o~ ericotta picqinte),
- le carni ovine, la

gi, specialmente il

bianco e croccan-
" te sedano, Hitto a
produzione di ca-
rattere artigianale.
-Quando ¢ la sta-
_gione i buongu-
stai_non si Jascia-

funghi pratf _
* cipolle divA iv

|+ Delta Frutta di Ac-
i, quaviva (teleforo
© 080/761804-758900)
mentre alla Masse-
ria Surico (numero
verde 167-015273
¢ possibile richiecle-
re salse e conserve
a base di cipolle ¢
di ortaggi della zo-
na (melanzane, car-
- ciofini, pomodori,
cime di rape), olio

gonista della festa™® naw-. -

 racchiuso tra due strati di pasta lie-

frutta e gli';'Q;lTag‘ :

" possorio ordirtdre ditéttamente alla

——

extra vergine d’oliva di coltur
biologics, pasta di grano duro, I
twtto si sposa perfettamente con il
vino Primitivo DOC Gioia del Col-

i e, un rosso corposo con la grada-

zione di [3-14 gradi, disponibile

© presso lu Cantina Sociale ¢ ['Azien-
da. Agricola Artollino (telefono
080/761018), -

L

CHE Cosa
VISITARE

d' cquaviva delle Fonti & in pie-
o territorio delle Murge, a so-

li 28 km da Biri. Molte le possibi- -

litd di facili escursioni, di*quelle
naturalistiche alle Grotte di Cstel-
lana e di Putignano e ai trulli di
Alberobello, a quelle gastronomi-
che a Bitonto per l'olio e a Loco-
rotondo per il vino. .

- Notevole la cattedrale, del 1138,
una defle quattro Basiliche Palati
ne di Puglia, rifatta nel 1500 con
stile rinascimentale e con un bel-
lissimo rosone sulla facciata princi-
pale. Interessante il palazzo del
Principe Carlo de Mari del XVII se-
colo, sede del Comune,

Nella zona le varie aziende agri-
cole (masserie), oltre a fornire | lo-
ro prodotti, fanno spesso anche a-
griturismo, dove &
possibile soggior-
nare o pranzare,

R R

T reellanti-
ca e molto sugge-.
stiva Masseria Mo<
fetta (080/759303),

: “con

un'ottima cucina
traclizionale.
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