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LA GRICIA CON I CARCIOFI

La pasta alla Gricia nasce ad Amatrice, cittadina in provincia di Rieti al 
confine tra Lazio e Abruzzo. La sua origine è ancora  oggetto di 
discussione tra Grisciano e Amatrice. È ben noto però che la Gricia è 
l'antenata dell’Amatriciana , in quanto è stata inventata secoli prima 
della scoperta dell'America e quindi prima dell’importazione dei 
pomodori nel nostro territorio.

La Gricia con i carciofi ad oggi rappresenta un'ottima 

variante della ricetta classica della tradizione romana con 

un’ aggiunta di innovazione, che crea una perfetta armonia 

di gusto e consistenze.



IGP dal 2002, coltivato solo in alcune aree delle province di 

Viterbo, Roma e Latina.

Carciofo di grandi dimensioni, forma sferica, colore verde con 

sfumature violette e caratteristico foro all'apice.

Si adatta perfettamente al clima e ai terreni del Lazio, 

diventando un simbolo della tradizione gastronomica locale. 

Coltivato con tecniche disciplinate: un solo carduccio per 

pianta, raccolta manuale da gennaio a maggio.

Cuore tenero, sapore delicatamente amarognolo che si 

addolcisce in cottura.

IL CARCIOFO 
ROMANESCO IGP



30 minuti 2 ore 1 ora e 30 minuti 1 ora 1 ora e 30 minuti 30 minuti

11
ACCOGLIENZA E INTRODUZIONE

Presentazione del territorio e del 

patrimonio storico-culturale 

Legame tra Etruschi, agricoltura e 

paesaggio

Introduzione al Carciofo 

Romanesco IGP e al suo valore 

economico e culturale

33
DAL CAMPO ALLA FILIERA

Visita a un'azienda agricola 

produttrice di Carciofo 

Romanesco IGP

Incontro con i produttori 

Visita ai campi

Tecniche di coltivazione e 

raccolta

Pratiche agricole sostenibili 

Valorizzazione della filiera 

agroalimentare locale

44
LABORATORIO DEL 

CARCIOFO ROMANESCO

Tecniche di pulizia e 

lavorazione 

Preparazione di ricette 

tradizionali 

Dimostrazione dello 

chef/operatori locali 

Proprietà nutrizionali del 

carciofo

55
DEGUSTAZIONE: DALLA 

TRADIZIONE ALLA TAVOLA

Antipasti a base di carciofo 

Gricia con carciofi

Pane, formaggi e salumi 

locali

Vini DOC dei Castelli Romani 

Dolci tipici

Racconto delle tradizioni e 

abbinamento vino-cibo

ITINERARIO “DAGLI ETRUSCHI ALLA TAVOLA: IL CARCIOFO ROMANESCO IGP”
Un percorso tra storia, agricoltura, tradizione e gastronomia del territorio

22
ALLA SCOPERTA DEGLI 

ETRUSCHI

Visita guidata a necropoli e 

strutture archeologiche 

Reperti, ceramiche e 

strumenti agricoli

Tecniche di coltivazione 

degli Etruschi

Evoluzione dell'agricoltura e 

delle tradizioni alimentari

66
CONCLUSIONI E 

VALORIZZAZIONE DEL TERRITORIO

Condivisione dell'esperienza 

Presentazione di altri itinerari 

locali

Materiale promozionale 

Possibilità di acquisto diretto 

dei prodotti

Riflessione su cultura, ambiente 

e sviluppo sostenibile

Conoscere →  Vivere →  DegusTAre →  VALOrizzAre
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