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“Conosci tu la terra ove fioriscono i limoni,
gli aranci dorati rilucono fra le foglie scure,

una mite brezza spira dal cielo azzurro…”

Wolfgang Goethe, Viaggio in Italia

Il Distretto Agrumi di Sicilia
Il Distretto Produttivo Agrumi di Sicilia nasce nel 2011 con l’obiettivo di riunire e valorizzare con il brand Sicilia tutte le tipologie di agrumi di qualità, freschi e trasformati, prodotti nell’isola: Dop, Igp e biologici. Storicamente il Distretto è il primo grande esperimento di coesione realizzato in Sicilia, nel settore dell’agrumicoltura, fra aziende private (di commercializzazione e trasformazione), enti pubblici e rappresentanze agricole. I partner sono 138 e includono da un lato le imprese della filiera agrumicola (104), sia singole che associate, dall’altro i Consorzi di tutela dei prodotti IGP e DOP coltivati in diversi territori dell’isola (Arancia rossa di Sicilia, Arancia Bionda di Ribera, Limone Interdonato Messina, Limone di Siracusa, Mandarino di Ciaculli, quest’ultimo in fase di riconoscimento e attualmente Presidio Slow Food) le associazioni di categoria, le amministrazioni locali insieme a enti di ricerca scientifica, turismo relazionale e cooperazione per un totale di 34 organismi. Nel giugno 2011 i partner hanno sottoscritto un Patto di Sviluppo per individuare le azioni necessarie al reale sostegno delle imprese della filiera. Federica Argentati, agronomo, è dal 2011 Presidente del Distretto e alla guida della governance composto da imprenditori della filiera e da tutti i presidenti dei consorzi di tutela dei prodotti di qualità. Info www.distrettoagrumidisicilia.it
L’agrumicoltura in Sicilia, dati 

Il Distretto Agrumi di Sicilia rappresenta oltre 2 mila addetti della filiera, oltre 21 mila ettari coltivati e produce un fatturato annuo aggregato di oltre 400 milioni di euro. 
In Sicilia le superfici agrumetate sono 93.771 ettari (circa 60% del totale di quelle italiane); la produzione dei principali agrumi (arancia, limone, mandarino e clementine) ammonta a circa 1,9 milioni di tonnellate (circa 48% della produzione italiana); il valore generato, in termini di fatturato, è di circa 677milioni di euro (circa 52%).
Fonte: Annuario dell’Agricoltura Italiana (Inea 2013)

Gli agrumi in Sicilia, la storia
Furono gli arabi, durante la dominazione dei secoli IX e X d.C., a introdurre la coltivazione degli agrumi in Sicilia dove sperimentarono nuovi ibridi e perfezionarono le tecniche di coltivazione con ingegnose e innovative infrastrutture – ancora adesso presenti nelle campagne siciliane - che consentivano la corretta e abbondante irrigazione degli agrumeti anche nel periodo estivo, il più secco dell’anno. Proprio dall’arabo (zahr) deriva il termine zàgara, nome dei fiori di arancio e limone il cui profumo intenso inonda ancora oggi le campagne siciliane in primavera ma anche le città: alberi sempreverdi, gli agrumi, sono spesso utilizzati per il verde urbano.
Gli agrumi, proprietà salutari
Il succo degli agrumi è fonte naturale di vitamina C, l’acido ascorbico che già nel 1700 venne positivamente sperimentato contro lo scorbuto su un equipaggio della potente marineria britannica tanto che dal 1800 tutti i transatlantici dovevano caricare a bordo casse di limoni e arance a scopo “preventivo”. Le arance, quelle rosse in particolare, sono ricche (polpa e buccia) di antociani e di sostanze riconosciute dal mondo scientifico come antiossidanti e anticancro. 
Gli agrumi in cucina, la ricetta dell’Insalata di arance 

© Profumi di Sicilia, di Giuseppe Coria (Vito Cavallotto Editore)

Scrive il gastronomo Pino Corìa (1930-2003) nel suo libro, considerato la “Bibbia” della cucina siciliana, dolce e salata: “Ecco un’altra ricetta che stupisce la maggior parte di coloro che vivono fuori dall’isola; e tutti hanno una istintiva repulsione a mangiarla; ma coloro che poi l’hanno assaggiata, ovunque vivono, in ogni parte d’Italia, la ripetono per la loro mensa”.
6 arance del tipo sanguinello, o altra varietà, ma che abbia un gusto spiccatamente acidulo e comunque non troppo dolce; vanno ora sbucciate con un coltello affilatissimo fino a scarnificarle. Si tagliano a tocchetti eliminando gli eventuali semi, e si depongono nell’insalatiera: si condisce con olio extravergine d’oliva; pepe; prezzemolo trito; e fettine di porro o erba cipollina (in mancanza anche cipolla tagliata sottilissima). Mescolare; lasciare riposare 15 minuti; rimescolare; e servire come antipasto o meglio come contorno per piatti grassi: ideale con la salsiccia fritta.
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