Αγρέλια. Τα άγρια σπαράγγια
Φλωρεντία Κυθραιώτου
Οι τεράστιες δέσμες από αγρέλια της κυπριακής γης, τα οποία προσέφεραν ως δώρο οι  κάτοικοι του κατεχόμενου Κορμακίτη στους πολιτικούς που τους επισκέφθηκαν, μου άνοιξαν την όρεξη για αναζήτηση τους σε βιβλία, σε φρουταγορές, σε κάμπους και βουνά. Οι κάτοικοι του Κορμακίτη εκτιμώντας ορθά την αξία των γεννημάτων της γης τους, θεώρησαν τα αγρέλια μαζί με το φρεσκοζυμωμένο ψωμί από κυπριακό σιτάρι (είδος προς εξαφάνιση) ως το αυθεντικότερο και καλύτερο δώρο για ένα επίσημο επισκέπτη. Οι μερακλήδες τροφοσυλλέκτες εδώ και λίγο καιρό εκτός από την συλλογή άγριων μανιταριών, επιδίδονται και στην συγκομιδή αγρελιών, τα οποία έκαναν την εμφάνιση τους σε αρκετές περιοχές του νησιού. Ο πιο κοινός τρόπος μαγειρέματος τους είναι τηγανιτά με αυγά. 

Πολύ αγαπητά και δημοφιλή είναι όμως τα πιο ήμερα, σαρκώδη και όχι τόσο πικρά στη γεύση αδέλφια τους τα σπαράγγια (Asparagus Officianalis) τα οποία συνήθως καλλιεργούνται στην Ιταλία, τη Γαλλία, την Ισπανία, τη Γερμανία και την Αγγλία, την Πολωνία και τη Ρωσία. Αναλόγως των συνθηκών καλλιέργειας τους τα σπαράγγια έχουν πράσινο, λευκό ή μοβ χρώμα. Τα πράσινα θεωρούνται από πολλούς ως τα πιο νόστιμα και τα πιο εύκολα για μαγείρεμα γιατί δεν χρειάζονται ξεφλούδισμα. Οι Άγγλοι εκτιμούν περισσότερο τα δικά τους πράσινα σπαράγγια τα οποία μεγαλώνουν στους κήπους τους και τα οποία ξεμυτίζουν γύρω στις αρχές Ιουνίου. Οι Γάλλοι, από την άλλη, θεωρούν ότι τα σπαράγγια με τη μεγαλύτερη αξία είναι αυτά της Προβηγκίας και της Κοιλάδας του Λίγηρα. Οι Ιταλοί είναι περήφανοι για το μοβ σπαράγγι της Λιγουρίας, μια σπάνια ποικιλία με μεγάλη γαστρονομική αξία, το οποίο έχει τεθεί υπό την προστασία του Slow Food και έχει ήδη επιβιβαστεί στην Κιβωτó της Γεύσης (Ark of Taste). Οι Ισπανοί πάλι είναι περήφανοι για τα άγρια σπαράγγια τους της Ανδαλουσίας που μοιάζουν πολύ με τα άγρια σπαράγγια που συναντούμε σ’ όλη την Ελλάδα και την Κύπρο και που μόνο εμείς αποκαλούμε αγρέλια. Από αρχαιοτάτων χρόνων, όταν έμπαινε το δίλημμα «άγρια ή ήμερα σπαράγγια» οι καλοφαγάδες ψήφιζαν ανεπιφύλακτα τα πρώτα. 

To φυτό Asparagus Officianalis ανήκει στην οικογένεια των λειριιδών. Οι πληβείοι συγγενείς του είναι τα πράσα, τα σκόρδα και τα κρεμμύδια. Θεωρείται ως εκλεκτή τροφή από τον καιρό της αρχαιότητας, όχι μόνο για τη γεύση και τη διατροφική του αξία αλλά και για τις θεραπευτικές του ιδιότητες. Κατατασσόταν μάλιστα στις αφροδισιακές τροφές. Η Madame de Pompadour ήταν φανατική λάτρης των σπαραγγιών γι΄ αυτό ακριβώς τον λόγο. Το αγαπημένο της πιάτο ήταν κορυφές από τρυφερά βλαστάρια σπαραγγιών με αυγό.

Πιλάφι με αγρέλια

Υλικά

1 δέσμη   άγρια σπαράγγια
λίγο ελαιόλαδο
1 δέσμη φρέσκα κρεμμύδια ψιλοκομμένα

1 φλιτζάνι ρύζι γλασέ

2 ½ φλιτζάνια ζωμός χορταρικών

Λίγος ψιλοκομμένος φρέσκος μάραθος
αλάτι και πιπέρι 

 Εκτέλεση   

Βάζουμε το λάδι στην κατσαρόλα και τσιγαρίζουμε το κρεμμυδάκι, προσθέτουμε τα σπαράγγια χοντροκομμένα, ανακατεύουμε με ξύλινη κουτάλα και σβήνουμε με το ζωμό. Προσθέτουμε αλάτι, πιπέρι και προαιρετικά ελάχιστο μάραθο. Μόλις πάρει βράση ρίχνουμε το ρύζι και συνεχίζουμε το ψήσιμο σε χαμηλή φωτιά και σκεπασμένη κατσαρόλα.
 
