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Il “cece americano”

Oggigiorno, a chi va al bar durante l’ora dell’aperitivo, il barista, furbe-

scamente, mette a disposizione dei clienti un piattino contenente salatini,

mais tostato, olive, pop-corn ed altri stuzzichini. Anche ai miei tempi esi-

steva questa usanza: l’oste, per invogliare il consumo del vino vendeva

(non li dava in omaggio), ceci abbrustoliti, semi di zucca ed altre cose,

una delle quali era il cosiddetto “cece americano”. Di questo “cece”, ap-

punto, oggi voglio parlare nel mio articolo.

Il nome scientifico è Arachis hypogea (nome italiano Arachide o “cece

americano”), i francesi la chiamano cacuette.

Questa pianta produce dei piccoli baccelli molto gustosi e saporiti (dopo

tostatura), però il suo impiego è molto diversificato. Ad esempio dai

semi si ricava un ottimo olio chiamato appunto “olio di arachidi”, con il

quale si può ottenere, oltre ad una buona frittura, anche un’efficace ma-

schera antirughe. Si può fare una crema fredda che, mischiata al miele, si

spalma sul pane ed è un valido alimento contro l’inappetenza dei bambi-

ni. L’olio di arachidi fatto bollire con fiori di ligustro è un ottimo coadiu-

vante contro la cellulite.

La pianta è origi-

naria di alcune re-

gioni del Sud

America; da noi

viene coltivata nel-

le regioni a clima

mite, ha esigenze

colturali simili a

quelle del fagiolo.

Quando sono ma-

turi i baccelli del-

l’arachide si

trovano sotto terra

ma, contrariamen-

te a quanto si po-

trebbe pensare,

non sono veri or-

gani sotterranei,

come i tuberi e i ri-

zomi. Per un feno-

meno insolito,

dopo la fecondazione, il peduncolo che sorregge l’ovario si allunga e

gradualmente si ripiega fino a penetrare nel terreno dove, appunto, si

completa l’ingrossamento dei baccelli che contengono grossi semi (cfr:

L’orto della salute – Peruzzi Editore).

Fra le storie che sento raccontare da quelli più anziani di me, ve ne è una

che riguarda il “cece americano”, l’Arachide, appunto.

Molti anni fa una famiglia di contadini che conduceva un piccolo podere

a San Marino, nei pressi di Fonte dell’Ovo, venne in possesso di alcune

Arachidi non tostate. Chi gliele fornì disse loro di piantarle, ma non gli

spiegò né la tecnica colturale, né il modo di fruttificazione della pianta.

Il contadino le piantò e germogliarono, giunsero a fare il fiore, però mai

il baccello; allora il contadino che non era a conoscenza che questi matu-

ravano sotto terra, con la falce tagliò tutta la parte area e la cosa finì lì,

finché, giunto il momento di lavorare la terra per prepararla ad altre col-

ture, con suo grande stupore dissotterrò i baccelli delle Arachidi che ave-

va piantato e fu così che scoprì che il frutto maturava sotto terra e non

sopra come lui si era aspettato di vedere.

(Giancarlo Pelliccioni)

Tabella Nutrizionale delle Arachidi crude.


