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Aa. vv. Erbe, erbette e dolci frutti di campi e boschi Ecolibri, 2016

Aa. vv. Erbette buone selvatiche raccolte in siepi, rive, boschi e prati Edizioni Del Baldo 2009

AA. vv. Il bosco e le erbe di campo in cucina. Le ricette tradizionali della civilta rurale Dutch
communications & ED 2011

AA.vv. Illibro dei liquori fatti in casa. D'erbe, frutta Giunti Demetra 2009

AA. vv. Liquori d'erbe, grappe, amarie ... Giunti Demetra 2009

AA. v. Marmellate e altre delizie del bosco Reverdito Edizioni 2009

AA. w. Piante eduli spontanee. Descrizione, habitat e uso alimentare Felici 2007

Alberti Marco Frutti spontanei ed esotici in Liguria Centro Stampa Offset 2012

Atzei Aldo Domenico Le piante nella tradizione popolare della Sardegna Delfino Carlo Editore 2018

Baldoni Antonietta Erbe, arbusti, alberi nella tradizione popolare delle Marche Tecnoprint 2014

Beiser Rudi Piante selvatiche commestibili. Come identificarle, raccoglierle e prepararle Ricca 2015

Bernini A. et al. Fruttidibosco e di macchia Hoepli1983

Bissegger Meret La mia cucina con le piante selvatiche. Riconoscere raccogliere e cucinare le erbe
spontanee Casagrande 2011

Bongiovanni Diego Ricette con i fiori. Piu di 140 modi per portare nuovi sapori, colori e profumi in cucina
Araba Fenice 2008

Bottari C. Cucinare con erbe e fiori. Profumi, aromi e sapori per portare la fantasia sulla vostra tavola Food
Editore 2005

Brentani Katia Cucinare con erbe, fiori e bacche dell’Appennino Edizioni del Loggione 2016

Buratti Paolo et al. Piante eduli spontanee: descrizione, habitat e uso alimentare Felici Editore 2007

Buhring Ursel La cucina con i fiori L'Airone Editrice 2017

Bussotti Luciana e Barsotti Gianfranco Fiori, frutti e semi selvatici in cucina Debatte 2009

Calia Beatrice L'erbana. Una selvatica in cucina. Consigli e segreti per una alimentazione sana e naturale
impreziosita da erbe e fiori Zem Edizioni, S. |. 2015

Campolmi Bruno 5o frutti selvatici commestibili Olimpia Edizioni 1985

Chiej Gamacchio Roberto Piante selvatiche. Come riconoscerle, raccoglierle e usarle in cucina. Demetra
Edizioni 2006

Colombo Bruno Michele Erbe da bere Fiori da mangiare Nordpress 2008

Corbetta Francesco Novantanove piante spontanee mangerecce S.l., Airplane Editore 2005

Couplan F. Styner Guide des plantes sauvages comestibles et toxiques Delachaux et Niestle Sa 2009

Della Beffa Maria Teresa Erbe. Conoscere, riconoscere e utilizzare erbe, arbusti, alberi e le loro proprieta
gastronomiche Istituto Geografico De Agostini 2011

Do Nurb Arelle Erbe da raccatto in cucina Rifletto & Rifrango Ed., 2018

Do Nurb Arelle Erbe da raccatto nel campo Rifletto & Rifrango Ed., 2018

Ficarra Pietro e Scaccabarozzi Stefania Dalla natura alla tavola. Erbe e frutti spontanei della Brianza e del
Triangolo Lariano Youcanprint 2018

Ficarra Pietro e Scaccabarozzi Stefania Dalla natura alla tavola. Erbe e frutti spontanei delle vallate dei
Nebrodi Youcanprint 2019

Ficarra Pietro e Scaccabarozzi Stefania Guida alla cucina selvatica quotidiana per tutti. Erbe e frutti
spontanei: raccolta, utilizzi, gastronomia Youcanprint 2019

Furlan Ennio Erbe... e dintorni. Per conoscere, raccogliere, conservare e cucinare erbe, germogli e bacche
Ribis 2012

Giordano Claudio Frutti e fiori degli alberi e degli arbusti delle zone alpine Priuli & Verlucca 2000

Gremmo Zumaglini Bianca Rosa Buone ricette con erbe e fiori Edizioni Leone & Griffa 1998

Gremmo Zumaglini Bianca Rosa Erbe e fiori da bere. Tisane, bibite, sciroppi, infusi, aperitivi, digestivi,
sorbetti, frappé, liquori Graphot Editrice 2007

Gremmo Zumaglini Bianca Rosa Erbe e fiori in pentola. 120 aromi per appetitose ricette Graphot 2005

Hurst Kim Storie segrete delle erbe. Proprieta e curiosita di 150 specie Editore Ricca 2016

Landi Silvano e Sarti LandiVelia / frutti dei boschi: notizie, curiosita, golosita BIG 1987
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Lanzani Abba Alma /[ bosco in cucina S. 1., Mondadori 1988

Lazzarini Ennio Guida ai frutti selvatici Hoepli 2008

Letizia Marta e Sambucin Emil Buoni per natura. Alla ricerca dei frutti spontanei del nostro territorio
Palombi Editori 2010

Lieutaghi Pierre Il libro degli alberi e degli arbusti: le loro proprieta medicinali, il loro uso culinario, la
bellezza dei loro fiori e delle loro foglie Rizzoli 1975

Lieutaghi Pierre Il libro dei frutti selvatici: le loro proprieta medicinali, il loro uso culinario, dove trovarli,
come coltivarli e raccoglierli Rizzoli 1974

Luzzi Paolo Fruttiinnocui e velenosi del territorio italiano Calderini 2001

Matarrese Eleonora La cuoca selvatica. Storie e ricette per portare la natura in tavola Bompiani, 2018

Mattirolo O. e al. Phytoalimurgia pedemontana. Come alimentarsi con le piante selvatiche Blu Edizioni
2005

Meacci Cecilia e Bencivenni Daniela Cucinare conifiori Libreria editrice fiorentina 2012

Michieli Cristina Piante spontanee in cucina. Come riconoscere, raccogliere e utilizzare a scopo alimentare le
erbe selvatiche pit comuni Aam Terra Nuova Edizioni 2008

Morreale Fabio Piante spontanee alimentariin Sicilia Natura Sicula 2018

Picchi Graziella e Pieroni Andrea Atlante dei ProdottiTipici: le Erbe Agra Editrice e Rai Eri Editori 2005

Pieroni Andrea Atlante gastronomico delle erbe Slow Food Editore, 2017

Pol Eugenio e Giacobino Federica In cucina con l'orto, il bosco, e il prato di montagna Blu Edizioni 2009

Rodato S. Piante spontanee utilizzate in alimentazione G.S.Stampa 1989

Rosati Adolfo [ buoni frutti selvatici. Piante commestibili e insolite, spontanee o facilmente coltivabili nel
tuo giardino-frutteto L'Informatore Agrario 2016

Rovelli Cristina Il sapere e il sapore delle piante selvatiche Youcanprint 2011

Sabatini Antonella e Groppi Mariella Il sambuco Annulli editori 2006

Simonetti Gualtiero Fruttie fiori selvatici in cucina Carlo Lorenzini Editore 2009

Simonetti Gualtiero Andar per erbe frutti e fiori selvatici in cucina Carlo Lorenzini Editore 2011

Solfarelli Cristina Cucinare con i fiori Crescere 2016

Ticli Bernardo Erbe e frutti selvatici De Vecchi 1992

Tiveron Elisabetta Il quaderno dei frutti spontanei Kellermann 2008

Tocci Augusto Dal bosco alla tavola. Racconti Gastronomici Rai Eri 2009

Tocci Augusto | piatti del bosco. | prodotti secondari del bosco in cucina Ministero Agricoltura e Foreste
1997

Tocci Augusto et al. Curiosita nel gusto dei fiori. Ricette colorate e profumate Editore Sergio Conti 2009

Zanin Giuseppe, Vigolo M. Teresa e Zuin Maria C. Piante spontanee alimentari 1l sole 24 ore Edagricole
2015
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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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