a primavera

L

1 fiori son
serviti! Non

per guarnire la
lavola, ma per
essere dequstati.

40 specie
commestibili
per accendere
i colori e
Sapori i mostri
pealls

Per realizzare

i tartufini al
formaggio
servono 200 g di
Philadelphia, 300
g di caprino, 50 g
di nocciole fritate,
buccia grattugiata
di limone, sale,
pepe e piccoli
fiori o petdli di
fiori. Si possono
usare garofanini,
gelsomini, gerani
o margheritine.
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nel piatto

Andare a raccogliere fiori di campo sem-
bra un’abitudine antica e I'immagine
bucolica quasi ci rimanda a storie con
affascinanti damigelle avvolte da crino-
line che compongono graziosi mazzolini.
E invece oggi a fare incetta di margheri-
te, violette e rose sono cuoche fantasiose
che hanno riscoperto l'utilizzo dei fiori in
cucina. Niente di sbalorditivo, gia i Greci
utilizzavano i petali di rose per arricchire
di sapore le proprie pietanze, ma indub-
biamente l'effetto & notevole.

40 specie posson bastare
Colorati e primaverili, i piatti con i fiori
sono una nuova tendenza e lo sanno bene
Cristina Collini, Patrizia Riggi e Paola
Sgadari, insegnanti di cucina che gia da
qualche anno hanno aperto la scuola di
cucina LAtelier dei sapori. «Sono tantis-
simi i fiori commestibili — spiegano le tre
cuoche provette — e alcuni li mangiamo
senza pensarci, come i fiori di zucca o i
carciofi. Per altri, invece, bisogna farci
I'abitudine e si scoprira che sono davve-
ro deliziosi. I fiori del rosmarino, della
cipolla, della menta, per esempio, hanno
lo stesso gusto delle foglie che usiamo
comunemente, ma il sapore & molto piti
delicator. E poi ci sono tutti gli altri fiori
di campo: margherita, lilla, glicine, rosa
canina, sambuco, primula, violetta, ta-
rassaco, calendula, crisantemo, garofano,
girasole, fucsia. Sono tutti dolci, speziati,
profumati, ma soprattutto ricchi di vita-
mine e di effetti depurativi.

Qualche avvertenza

Prima, pero, di metterci allopera con
qualche ricetta che 1i contempli, facciamo
molta attenzione. Da Atelier dei sapori ci
mettono in guardia: «i fiori non
devono essere trattati chimi-
camente, quindi non bi-

sogna comprarli dal
fioraio, non biso-
gna raccoglierli

sul ciglio del-

L’Atelier dei Sapori
& un laboratorio
di idee legate alla
cucina. Da sinistra,

Paola Sgadari. Per
lei cucinare significa
creare e studiare,
Cristina Collini, per

> ; rucola,
boragine,senape .

la strada o nei giardini pubblici. E preferibi-
le usare fiori coltivati sul balcone, raccolti
in campagna o fiori di piante alte, come
il glicine o l'acacia». Oltre alle numerose
varieta di fiori commestibili, pero, ci sono
anche tante specie assolutamente veleno-
se. «Anemone, oleandro, camelia, ciclami-

no, mughetto,
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lei la cucina & una
passione iniziata
da giovanissima in
Toscana. Patrizia

Riggi € insegnante
di cucina e architetio
unendo creativita

e precisione.

ortensia e rododendro non possono essere
usate in cucina — avvertono Cristina, Patri-
zia e Paola — cosl come la mimosa, la stella
di Natale e I'azalea». Insomma, come per i
funghi, anche per i fiori ci sono elenchi in
cui sono indicate le varieta commestibili
e attenzione a capire di che fiore si tratta,
perché alcune specie si assomigliano, ma
non hanno le stesse proprieta.

Come prepararli
Le tre simpatiche insegnanti sottoline-
ano che e fondamentale «che i sapori
siano delicati, per il resto non ser-
vono particolari riguardi. Certo,
l'importante & non
far seccare i petali
prima dell'utilizzo e
occorre fare atten-
zione sciacquandoli
che non si sciupino
con un getto d’ac-
qua troppo violen-
to». Risotti, sfor-
mati, gelatine per
la carne, ma anche
marmellate e for-
maggi: i fiori possono
accompagnare qua-
lunque piatto, dan-
do un gusto in piu,
fresco e raffinato.
Un solo avvertimen-
to: chi e allergico
ai pollini deve fare
attenzione perché
i petali potrebbero
scatenare una legge-
ra reazione. M
Bianca Senatore
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