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	Note per la lettura della guida
	Bibliografia. La descrizione bibliografica specifica è volutamente semplificata e ridotta al minimo: cognome e nome (quest'ultimo a volte anche puntato) dell'autore, titolo, editore, anno (ma non sempre). È sufficiente per ricerche a catalogo nelle biblioteche e in Rete e per acquisti, ed è da utilizzare, se il caso o se serve, come base di ricerca di una descrizione bibliografica più ampia e precisa.
	Preparazione: far cuocere i corbezzoli a fuoco lento in poca acqua per un quarto d’ora circa. Setacciare e amalgamare la purea ottenuta con lo zucchero, aggiungendo la scorza di un limone e un bicchiere d’acqua se serve. Fate cuocere ancora a fuoco lento fino a ottenere la giusta consistenza. Invasare capovolgendo i vasi per sterilizzare e conservare al buio in luogo fresco e asciutto. È la classica “marmellata di sorbe pelose”, tipica della bassa costa tirrenica toscana.
	Ingredienti: 250 g di zucchero, 500 g di corbezzoli, scorze di limone s. q., alcol q. b..
	Preparazione: in 250 g di zucchero posto in una ciotola far rotolare 500 g di corbezzoli (maturi ma non troppo) senza danneggiarli. Metterli a riposare in un vaso di vetro a chiusura ermetica avendo aggiunto delle scorze di limone, lo zucchero non attaccatosi ai corbezzoli e alcol fino alla copertura dei frutti. Agitare di tanto in tanto. Lasciare riposare e consumare dopo alcuni mesi
	Come è facile immaginare, in cucina possono essere utilizzate anche le parti fiorali di altre piante che, data la singolarità o la scarsa familiarità incidente nell'uso alimentare di queste parti, non abbiamo inteso raccogliere per famiglia. Nell'elenco che segue, e che chiude sostanzialmente il libro, sono presenti specie che riguardo a questo aspetto dell'utilizzo culinario hanno ruoli e significati assai diversi: alcune sono ben note anche nella tradizione italica, altre sono presenti e/o frequenti in altre culture alimentari e altre ancora sostanzialmente suggerite, in uso qui e là oppure oggetto di sperimentazione da parte dell'alta cucina. Non sono tuttavia per questo meno importanti e significative di quelle che le hanno precedute e, come abbiamo ripetuto più volte in questo lavoro, sta al lettore sperimentarle in cucina (oltre che, se vuole, percorrere in questo ambito strade nuove). L'elenco - che in realtà potrebbe anche essere ben più lungo ma, come precisato nell'introduzione, il lavoro non vuole essere un repertorio completo ma comprensivo anche di specie che hanno scarso significato in cucina, tanto più per le parti fiorali - può ben cominciare con la borragine, Borago officinalis L., il cui uso di mangiare i fiori compare già alla fine del Cinquecento (1586) nel “Trattato della natura de cibi et del bere del sig. Baldassare Pisanelli...”. I fiori mangerecci, che a parere di alcuni sanno di ostrica, possono essere usati in cucina soprattutto a scopo decorativo, nelle insalate e in altre preparazioni e presentazioni, o anche per dare un colore particolare ai risotti o alle pastasciutte o per decorare gli stessi. Noto è anche il loro uso nell'accompagnare a effetto formaggi molli e, soprattutto, la ricotta fresca. Per decorare, i fiori possono anche essere canditi o congelati nel ghiaccio, e con essi si possono anche colorare d'azzurro aceti aromatici. Della borragine è pure segnalato l’uso di conservare in aceto i boccioli e di usarli come i capperi.
	Alla stessa famiglia della borragine, quella delle Boraginaceae, appartengono altre specie di cui si possono utilizzare (in limitate quantità) i fiori commestibili, almeno in funzione decorativa, essendo di grande effetto e spesso virando dall'inizio della fioritura alla fine dai toni caldi del rosso o rossastro a quelli del blu o del viola. Sono utilizzabili per decorare cocktails, dolci, desserts, ecc., e poi mangiare, quelli, ad esempio: della polmonaria, Pulmonaria officinalis L.; della viperina, Echium vulgare L.; di alcune buglosse, come quelli della buglossa comune, Anchusa officinalis L., utilizzabili nelle insalate così come nelle frittate, nei sandwiches o coi formaggi, e similmente quelli della buglossa azzurra (anche buglossa italiana), Anchusa azurea Mill., della quale in passato si utilizzavano i fiori nello zucchero, come sfizio ma anche per le proprietà galattogene; quelli dell'erba vaiola maggiore, Cerinthe major L., succhiati come snacks campestre per via del succo dolce ma impiegati anche nei ripieni di ravioli – con parsimonia perché più sono e più rendono invece l'amaro - e in torte dolci e salate, e ovviamente per decorare, sia dolci, macedonie o gelati, che preparazioni salate. Restando nella famiglia viene segnalato anche l'utilizzo dei fiori delle consolide più note, Symphytum species, ma per queste piante, come per altre appena viste sopra, borragine compresa, vale sempre un generale consiglio di una certa prudenza nel consumo, per via della presenza di sostanze tossiche nelle varie parti.
	Anche alcune specie della famiglia delle Rosaceae sono note per l'impiego dei fiori, a cominciare dai petali di quelli della rosa canina (vedi scheda nel libro), e di altre entità dello stesso genere, che entrano notoriamente a comporre e profumare confetture e altre conserve oppure dolci e gelati. La raccomandazione che si dà sempre a chi vuole farne un uso domestico è di eliminare sempre la parte inferiore dei petali, la c. d. unghia, per evitare i toni dell'amaro. Anche i fiori di diverse piante del genere Prunus che abbiamo visto in questo lavoro - quelli che hanno un aroma e un profumo di mandorle, a cominciare da quelle entità inselvatichite di pruni comuni, Prunus domestica L., ma non solo - possono fornire a gelati e sorbetti un grato aroma, così come possono essere aggiunti alle insalate. Se ne possono fare anche atri utilizzi, come ad esempio per quelli piccoli e precoci del prùgnolo, Prunus spinosa L., da cui si può ricavare uno sciroppo con aroma di mandorle. Talvolta possono essere impiegati anche i fiori di piante della famiglia meno note, come ad esempio l'olmaria, Filipendula ulmaria (L.) Maxim..
	Pasta con salsa di erba vajola
	Preparazione: in un tegame stufare nell'olio la cipolla tagliata sottilmente insieme alle foglie di erba vajola spezzettate. Unire la ricotta, aggiungendo eventualmente qualche cucchiaio dell'acqua di cottura della pasta, e regolare il tutto di sale e di pepe. Lessare la pasta al dente, scolarla e farla insaporire per bene nel tegame. Servire decorando ogni piatto con qualche fiore, ricordando che lasciano un sapore dolce e che se si eccede nella quantità diventano amari da mangiare.
	Preparazione: sbattere le uova con un sorso di latte e regolare di sale e pepe. Aggiungere le infiorescenze di carota selvatica ben pulite e il parmigiano grattugiato, se piace. Procedere come d’uso per una frittata (che avrà un ottimo e delicato sapore).
	Ingredienti: quantità secondo il gusto personale di malastre ancora tenere (viole del pensiero selvatiche, foglie e fiori), una manciata di fiori delle stesse, 200 g di riso, 2 patate, un buon brodo s. q., una piccola cipolla; formaggio grattugiato s. q., burro e latte s. q; sale q. b..
	Preparazione: rosolare in poco burro in una pentola la cipolla finemente tritata insieme alle patate tagliate a piccoli dadini o a fettine, in modo che alla fine venga una minestra densa e cremosa. Aggiungere quanto serve di buon brodo e fare cuocere coperto. Circa a metà cottura aggiungere le malastre e il riso e portarlo alla fine. Prima di togliere dal fuoco incorporare il latte e il burro restante, aggiustando di sale, se serve, e aggiungendo il formaggio grattugiato, in quantità modesta, così da fare apprezzare la presenza delle malastre. Nei piatti decorare con i fiori delle viole. Se di fiori non ne trovate abbastanza, data la reperibilità in commercio nella GDO di tendenza, per guarnire alla fine vanno bene anche quelle coltivate e in vendita con le insalate.
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