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IL PROGRAMMA

71^ SAGRA DEL CARCIOFO ROMANESCO DI LADISPOLI 
12-13-14 APRILE 2024

Il carciofo Romanesco protagonista assoluto della primavera enogastronomica, mitica 

pianta che trova la sua culla naturale nel vulcanico territorio di Ladispoli. 

Una tale meraviglia della natura deve essere festeggiata in una manifestazione degna 

del Re degli ortaggi. Per questo nacque nel 1950 la “Sagra più importante d’Italia”.

Claudio Nardocci

FORNITO DALLA PRO LOCO DI LADISPOLI





VENERDÌ 12 APRILE
Ore 9:00:

GUSTATEVI LA 71^ SAGRA DIFFUSA IN TUTTO IL CENTRO DELLA CITTÀ. 

Allestimento stand XV Fiera Nazionale che propone anche: “Piazza dei SAPORI 

D’ITALIA”. Una rassegna di sapori e prodotti delle terre di: Abruzzo, Calabria, 

Campania, Marche, Sardegna, Sicilia, Veneto, Lazio, le tipicità della nostra regione 

le troverete in ben quattro stand.

Ore 10:00: VIA DUCA DEGLI ABRUZZI - Mostra di pittura, opere d’arte e di 

artigianato, tipicità.

Ore 10:00: XIII edizione del premio “IL CARCIOFO CHE MI PIACE”, in 

collaborazione con le classi secondarie di primo grado della “Corrado Melone”.

Dalle ore 15:00 in Piazza Rossellini esibizione di artisti e palestre locali:

Ore 15:00 Saggio spettacolo scuola ALTROSUONO (Luigi Maio) 50 minuti (9 Brani)

Ore 15:50 Associazione STUDIO DANZA CUORE SPORTIVO di Piero Ruscito

Ore 16:10 VILLAGE FITNESS CLUB di Francesco Cordeschi

Ore 16:30 A.S.D CRAZY DANCE REVOLUTION di Mattia Parente

Ore 16:50 A.S.D. PROFESSION DANCE di Paola Sorressa

Ore 17:10 INTERNATIONAL DANCING SCHOOL e LIBERA DANCE

(CON CANTANTE LIRICA SUL PALCO DURANTE L’ESIBIZIONE)

di Giancarlo Giacomobono ed Elena Botti

Ore 17:30 Fine Esibizioni

Ore 20:30 Live music QUASAR BAND 

Ore 22.30 Spettacolo musicale: “CALIFANO LATINO”

ATTENZIONE: AGLI INGRESSI DELLA CITTA’ TROVERETE VENDITORI AMBULANTI 
DI CARCIOFI CHE NON SONO PRODOTTI LOCALI, PERTANTO LA DIFFERENZA DI 
PREZZO CORRISPONDE ALLA SCADENTE QUALITA’ DEL PRODOTTO! DIFFIDATE 
DALLE IMITAZIONI! CERCATE I CARCIOFI DI LADISPOLI SOLO PRESSO I PRODUTTORI 
LOCALI IN PIAZZA ROSSELLINI CHE ESPONGONO LA LOCANDINA CON IL LOGO 
DEL COMUNE.
SI RINGRAZIANO TUTTI QUELLI CHE PRESTANO LA LORO OPERA PER REALIZZARE 
QUESTA GRANDE MANIFESTAZIONE.
ORGANIZZAZIONE: Associazione Pro Loco Ladispoli A.P.S.





SABATO 13 APRILE
ORE 9:30 - APERTURA STAND

Se incontrate le ragazze della Pro Loco in giro per la Sagra, rispondete correttamente 

alle loro domande sul Carciofo Romanesco e ne riceverete tre in dono.

In collaborazione con Motoagricola Cifani.

Mostra artigianato in via Duca degli Abruzzi

a cura delle Associazioni Pro Loco e Nuova Luce 

PRESENTA ALICE LOPEDOTE

Ore 10:30 A.S.D. A TUTTO RITMO di Teresa Mascioni (balli di gruppo)

Ore 11:30 GYM LADISPOLI SPORTS ACADEMY (GINNASTICA ARTISTICA)

di Angelica Tiozzo

Ore 12.00 - Piazza Rossellini – Esibizione della Fanfara “GENNARETTI-LALLI” 

dell’Associazione Nazionale Bersaglieri sezione Ladispoli

Ore 12:30 - Piazza Rossellini 

Apertura della manifestazione da parte del Sindaco ALESSANDRO GRANDO

e Benedizione della sagra da parte di Mons. ALBERTO MAZZOLA.

Ore 16:00 – Banda musicale CITTA’ di STAFFOLO (Ancona)

Ore 19:00: Incontro con le città gemellate

ATTENZIONE: AGLI INGRESSI DELLA CITTA’ TROVERETE VENDITORI AMBULANTI 
DI CARCIOFI CHE NON SONO PRODOTTI LOCALI, PERTANTO LA DIFFERENZA DI 
PREZZO CORRISPONDE ALLA SCADENTE QUALITA’ DEL PRODOTTO! DIFFIDATE 
DALLE IMITAZIONI! CERCATE I CARCIOFI DI LADISPOLI SOLO PRESSO I PRODUTTORI 
LOCALI IN PIAZZA ROSSELLINI CHE ESPONGONO LA LOCANDINA CON IL LOGO 
DEL COMUNE.
SI RINGRAZIANO TUTTI QUELLI CHE PRESTANO LA LORO OPERA PER REALIZZARE 
QUESTA GRANDE MANIFESTAZIONE.
ORGANIZZAZIONE: Associazione Pro Loco Ladispoli A.P.S.





SABATO 13
Piazza Rossellini

Ore 22:00 

LIVE 
BIANCA 
ATZEI





DOMENICA 14 APRILE
ORE 9:00 - APERTURA STAND

Ore 9:00 - Piazza Rossellini

CONCORSO DELLE SCULTURE DI CARCIOFI realizzate dai produttori agricoli.

TUTTI POSSONO VOTARE LE SCULTURE PIÙ BELLE

VISITANDO LA PAGINA DEL COMUNE DI LADISPOLI.

Se incontrate le ragazze della Pro Loco in giro per la Sagra, rispondete correttamente 

alle loro domande sul Carciofo Romanesco e ne riceverete tre in dono.

In collaborazione con Motoagricola Cifani.

Ore 10:00: VIA DUCA DEGLI ABRUZZI

Mostra di pittura, opere d’arte e di artigianato

PRESENTA MARIA CHIARA CIMINI

Ore 10:30 A.S.D. A TUTTO RITMO di Teresa Mascioni (Balli medievali)

Ore 12:30 Premiazione dei migliori Carciofi e delle migliori Sculture.

Ore 14:30 Allievi scuola Koinet Teatrando “Non è un carciofo”

Ore 16:00 l’area della sagra sarà allietata dalla musica di:

BANDA MUSICALE CITTA’ DI LADISPOLI “LA FERROSA” 

BANDA MUSICALE “S. CECILIA” 

BANDA MUSICALE “GIUSEPPE VERDI” DI CASTELCHIODATO

Ore 17:00: PREMIAZIONE DELLE PRO LOCO

PRESENTI IN PIAZZA DEI SAPORI D’ITALIA

Ore 18:20 A.S.D. TAEKWONDO di Alessandro Benardinelli

Ore 18:40 A.S.D. IL GABBIANO HUMANITY DANCE PROJECT HIP HOP

a cura di Daniele Ingrassia 

Ore 20:30 - Live Music Garage32





DOMENICA 14
Piazza Rossellini

Ore 22:00 

CABARET
SHOW
DI MARCO 
MARZOCCA









ORE 23:30 STABILIMENTO DLF

GRANDE SPETTACOLO 
PIROTECNICO
RAFFAELE FIREWORKS





ER CIMAROLO,
IL RE DEGLI ORTAGGI





Tipica zona di coltivazione è il litorale 
nostrano (nord laziale in particolare 
Ladispoli e Cerveteri). Per la coltivazione 
del carciofo romanesco è molto 
importante la tipologia del terreno. I 
terreni di questa zona infatti sono molto 
ricchi di sesquiossido di ferro e il ferro 
lo ritroviamo anche nel cimarolo.
CARATTERISTICHE
DEL CARCIOFO ROMANESCO IGP
Di forma sferica, molto compatto, un 
po’ schiacciato, con caratteristico foro 
all’apice. Le dimensioni sono grandi, il 
colore va dal verde a violetto e le brattee 
esterne presentano sfumature color 
violetto. L’apice è arrotondato. È privo 
di spine, dolce e gradevole al palato. 
Due le cultivar che attualmente vengono 

prodotte nel litorale di Ladispoli e 
Cerveteri: la “Castellammare”, precoce 
(inizio gennaio) e la “Campagnano”, 
tardiva (inizio marzo). La zona di 
produzione comprende anche alcuni 
comuni di Latina e Viterbo. La raccolta 
avviene manualmente. Inizia a gennaio 
per protrarsi fino a maggio.Il disciplinare 
di produzione stabilisce che il carciofo 
romanesco IGP sia coltivato senza 
l’utilizzo di fitoregolatori, per mantenere 
intatta tutta la sua genuinità. Questo 
prodotto deve essere utilizzato 
rapidamente dopo l’acquisto, perché 
non si adatta bene alla conservazione 
in frigorifero: per apprezzarne a pieno 
bontà e qualità deve essere consumato 
freschissimo. Il carciofo romanesco è 

CHIAMATO ANCHE
CIMAROLO O MAMMOLA,
IL CARCIOFO ROMANESCO
È CONSIDERATO IL RE DELL’ORTO





stato il primo prodotto in Italia ad essere 
tutelato a livello comunitario con il marchio 
IGP ed è riconosciuto con Regolamento 
della Commissione CE n° 2066/2002 
del 21 novembre 2002 pubblicato sulla 
GUCE n°318 del 22/11/2002. L’etichetta 
che ne contraddistingue l’IGP è costituita 
dal simbolo grafico di forma tonda con al 
centro l’immagine del carciofo.
PROPRIETA’ TERAUPEUTICHE
Ai carciofi fin dall’antichità venivano attribuite 
caratteristiche terapeutiche, soprattutto 
per le malattie epatiche. Agli stessi veniva 
anche attribuita proprietà afrodisiaca. Le 
sue proprietà farmacologiche sono state 
confermate anche dai più recenti studi 
scientifici. Ricco di sali minerali e vitamine, 
di fibre, non dovrebbe mai mancare dalla 
nostra tavola. Chi deve seguire un piano 
dietetico dimagrante non dovrebbe mai 
eliminarli dal proprio regime alimentare: 
regolano l’appetito, stimolano la diuresi, 
aiutano a controllare sovrappeso e 
cellulite. Vantano virtù terapeutiche anche 
per chi ha problemi di colesterolo, diabete, 
ipertensione e epatici grazie soprattutto 
alla presenza di cinarina e di coloretina. 
Contribuiscono a contrastare i calcoli, sono 
tonici e disintossicanti. L’effetto diuretico 
del carciofo contribuisce anche a diminuire 
gli effetti tossici dell’alcol riducendone 
la concentrazione nel sangue, oltre a 

svolgere una funzione epatoprotettiva e 
antitossica in genere.
IL CARCIOFO NELLA STORIA
Il carciofo (Cynara scolimus) è una 
pianta già conosciuta al tempo degli 
Egizi e diffusa nell’area mediterranea, 
importante per i fitoterapisti egizi e 
greci che lo utilizzavano largamente 
come pianta medicinale. La derivazione 
del termine Cynara ha due culture di 
pensiero: per alcuni proviene dalla parola 
“cinis”, in quanto secondo “Columella” il 
terreno dove venivano coltivati i carciofi 
veniva arricchito con la cenere. Altri lo 
farebbero derivare dal nome Cynara, 
una fanciulla della quale Zeus si invaghì: 
la leggenda narra che Zeus andò a far 
visita al fratello Poseidone. Sulla spiaggia 
scorse questa bellissima ragazza e 
se ne innamorò immediatamente. 
Naturalmente la sedusse e la trasformò 
in dea per portarla con sé sull’Olimpo. 
Ma dopo un po’ Cynara cominciò ad 
avvertire la solitudine e la mancanza della 
sua famiglia per cui con un sotterfugio 
tornò sulla terra per incontrare la madre 
e la famiglia della quale aveva nostalgia. 
Quest’episodio mandò letteralmente 
su tutte le furie Zeus che per punirla la 
scaraventò giù dal monte Olimpo e la 
trasformò in una pianta spinosa! Fonte: 
laziogourmand.com





FRITTATA DI CARCIOFI  
SEMPLICE E SQUISITA 
Ci serviranno 4-5 carciofi freschi, che puliremo in pochi e semplici passaggi. 
Innanzitutto, tagliamo il gambo ed eliminiamo le foglie esterne, che sono in 
genere le più dure. Poi tagliamo in obliquo la punta di ogni carciofo, in modo 
da lasciare intatto il cuore, che è la parte più tenera. Dopo aver tagliato a metà 
i carciofi, se è presente togliamo la “barbetta” dall’interno e poi li tagliamo a 
fettine sottili.

Tagliamo a pezzetti anche i gambi e usiamoli per la nostra frittata. A questo 
punto prepariamo un soffritto di aglio in padella e facciamo rosolare le fettine 
di carciofo. Poi sfumiamo con del vino bianco, regoliamo di sale, versiamo in 
padella un paio di mestoli di acqua e facciamo cuocere i carciofi per un quarto 
d’ora circa, con il coperchio. 

Preparare il composto di uova, sbattendo in una ciotola le uova e mescolandole 
con formaggio grattugiato, prezzemolo tritato e sale. Versare le uova in padella 
con i carciofi, coprire con il coperchio e far cuocere la frittata a fuoco basso 
finché non vediamo che inizia a rapprendersi. A metà cottura, la giriamo e 
finiamo di cuocere. Il consiglio: da provare dentro un bel panino fragrante. 












