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ZUPPA DI CICERCHIA

a cicerchia, legume dall'uso antichissimo, proviene dal Medio
Oriente. [ Greai la chiamavano fathires, | Romani acencudn
Nelle Marche quest’alimenio povers e nistico, evoca nelle popolazio-
ni coneadine i rempi della fame ¢ della miseria. Ogm & s1ato nisco-
perte e & valorizzato sia per wtclare la biodiversith vegetale ¢ l'am-
biente sia quale alimento nella dieta contadina del passato.
La pianta ¢ il seme assomigliano al cece; 51 adatta a1 terreni pove-
i ed alle condizion cimatiche piil difficili, Per queste sue caratteri-
stiche di rusticich veniva diffusamente coltivata, fino al a.lu;ml_llurrr:l,
sulle colline marchigiane quale fonte proteica per alimentazione
umana. La cicerchia contiene in quantith importante vitamine B1,
B2 e PR calcio, fosforo e fibre. La colorazione del seme vana wra il
grigio ¢ il marrone macularo; laspetto & minuto ¢ spigoloso.
La semina avviene in primavera, la raccolta in agosto,
La colovazione non nchiede concimazioni né intervent clhimici ma
¢ sufhiciente una sarchiatura per controllare le erbe infestanti.
1 baceelli essiccati vengono spranati ¢ i semi secchi si conservano per
diversi mesi. Le diverse varietd presentano tempi di ammollo ¢ cot-

tura pitt 0 meno prolungati.

INGREDIENTI

=il E:,-u;li cicerchia a persona * | Wi{:hiu -.l'ai_:]iu = & E di lardo bat-
o o pancetta = 2 cucchia di J\umudnm v gle e

PREPARAZIONE

Metrere a bagno la cicerchia la
sera prma, (1 pud agelungere
un cucchiaio di bicarbonare che
favorisce ammorbidimento dei
legumi). Al mamino, gera via
]'m..'{lm in cul € stata a bagno,
risciacquarla in acqua corrente.
Lessare la cicerchia, wgliere con
una schiumarola le piccole bucce
che vengono a galla, aggiungere
sale verso la fine della cottura,

A parte far .lcnﬁ-rii_';g-:n' il lardo

barturo o la pancetta, aggiungere
2 cucchial di salsa di pomodoro,
sale, pepe. Scolare la cicerchia ¢
unirla al soffricco; aggiungere
nuova acqua bollente ¢ far bolli-
re per 10 minui. La frullauea di
una parte della cicerchia conferi-
e alla zuppa una gradevole cre-
mositd, Servire con crostini dh
pance tostato el un filo d'olio

extra vergine d'oliva,



