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Chi non ha mai
sentito parlare, al-
meno di sfuggita,
della cicoria alzi la
mano! In tempo di
guerra e fra i poveri la ci-

coria, o meglio la sua radi- ..

ce torrefatta, ha sostituito

per lungo tempo il caffe; an-
cora oggi la si trova in com-
mercio sotto questa forma,
magari insieme all’orzo e me-
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ANDAR PER ERBE
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scolata ad altri cereali mino-
ri, per dar vita ad una be-
vanda alternativa e meno ec-
citante. Ma la cicoria puo es-
sere considerata, a ragion
veduta, anche una buona
amica della nostra salu-
te, grazie alle sue pro-
prieta depurative del-
l'organismo, come altri
s 2 n R
¥- radicchi amari cosi dif-
fusi nelle nostre cam-
pagne e spesso fret-
tolosamente di-
menticati.
a Quando
l'esta-
te si
deci-
dera a tornare
fra noi, con i suoi
colori brillanti ed il
suo gradito calore,
non disdegnate di
far qualche escursio-
ne in campagna; potra esse-
re l'occasione per riempire il
proprio cestello di piante uti-
li ed arricchire la tavola con
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FRUTTA

Fragole, ciliege, pere, limoni, mele.

VERDURA

Asparagi, baccelli,barbe, bietola, carciofi, cardoni, carote, cavolo

(broccoli, cappuccio, cavolfiore, cavolini di Bruxelles, verza),cetrio-
li, cicoria, cipolle, cipolline, finocchi, insalata, patate novelle, pisel-
li, pomodori, rape, ravanelli, spinaci, zucchine.

Lo sapevate che...

la famosa Acqua di Melissa dei

Carmelitani Scalzi, ricetta del ‘600 apprezzata ancora oggi

intutto il mondo come stimolante e perrisolvere alcuni distur-

bi netvosi, puo essere r[p{odotta, non proprio fedelmente,

ma con i medesimi risultati? A tal proposito si fa macerare

nell'alcool melissa fresca, scorza fresca di /imone, radice di

angelicae poi cannella, garofano, noce moscata e coriando-.
lo. 8¢ ne prende un cucchiaino da caffé sciolto in un bicchiere
d’ acqua 0 pura, su una zolletta di zucchero. (Dal “dizionario
delle piante della salute’ .GREM__ESE EDITORE, 1983, Roma).

qualche insalata meno costo-
sa e raffinata ma sicuramen-
te pia originale. Se il
tarassaco, trattato nel nume-
ro precedente de 'Aurelia,
lo si trova praticamente dap-
pertutto, la cicoria si accon-
tenta di ambienti molto po-
veri dal punto di vista nutri-
tivo, come 1 macereti, 1 bor-
di delle strade, luoghi incol-
ti, ma rigorosamente assola-
ti; € una pianta straordina-
riamente utfile per la depu-

razione dell’organismo, dal
fegato (come a lungo hanno
asserito gli Antichi) alla pel-
le, dalle vie urinarie all’inte-
stino. Consumata all’inizio
dell’estate e prima della fio-
ritura cruda in insalata (a tal
proposito utilizzeremo le fo-

glie basali e quelle pit picco-
le delle ramificazioni della
pianta, che non sara difficile
scorgere per la forma bislac-
ca e contorta che in qualche
modo ricorda il gia citato
tarassaco) trovera facilmen-
te un gran numero di estima-
tori, per quel suo sapore ama-
rognolo e caratteristico, ma
cosl appetitoso. Lo spettaco-
lo della fioritura, tenue ed in-
trigante al tempo stesso, con
quel tappeti color indaco che
sembrano sgorgare dal nul-
la, per poi protrarsi piacevol-
mente fino alla fine dell’esta-
te, costituisce un ulteriore
dono di questa pianticella
tanto comune e senza prete-
se.

molto ai bambind.
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LaRobiniae unalbero molto diffuso nelle citta ed utilizzato
spesso per fissare terreni inclinati o soggetti a frana. Il deli-
cato ed intenso profumo dei suoi fiori si propaga piacevol-
mente nell’aria da Aprile a Maggio, fornendo in questo
modo un’inequivocabile “spia” della sua presenza. Il suo
usoin cucina & legato soprattutto alla preparazione diuna
grappa molto aromatica; in questo fascicolo consiglio, in-
vece, la preparazione di semplici frittelle, che piaceranno

200 grammi di farina - una manciata di infiorescenze (che
nella robinia sono riunite a grappoli) -
vanillina - un uovo (se piace) - un bicchierino di maraschino
- zucchero di canna in quantita variabile secondo il gusto -
olio di mais - zucchero vanigliato.

Dopo aver staccato i fiori dai grappoli, si lavano in acqua
corrente e si asciugano con un panno; a parte si prepara la
classica pastella, aromatizzata inmodo da esaltare il tenue
sapore dellarobinia. 5i mescolano gli ingredientied a cuc-
chiaiate si lasceranno cadere in olio ben caldo, fino a cottu-
ra. Servirle cosparse di zucchero vanigliato.
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