cAMPERBERING

LA BORRAGINE

are amiche,

questa volta

voglio invitar-
Vi a cercare e racco-
gliere durante le
rilassanti passeggia-
te all'aria aperta, la
pianta erbacea il cui
nome scientifico” &
Borago Officinalis
della famiglia delle
Borraginacee; la tro-
verete . facilmente
nello stato sponta-
neo .nei terreni
umosi e sciolti, tra le
macerie, nei dintorni
di " ruderi oppure

lungo 'le siepi in tutto il territorio

italiano dalle zone di pianura fino
alla collina ed olire. La nostra
Borragine, che viene colfivata per
le ‘sue proprieta terapeutiche,
nutrizionali e gastronomiche &
detta anche Borrana e si ricono-
sce molto bene perché mostra i
suei ceppi alti anche piv di 60
tm ben ramificati con steli car-
nosi ma mollicci, da notare le
foglie basali larghe fino a 10/12
cm e quelle culinari che alter-
nandosi_si impiccoliscono verso
la parfe  alta della pianta
entrambe ricoperte da una fitta
peluria bianca cherle rende ftipi-
camente rugose. Ma cid che col-
pird di pit la vostra. attenzione
=saranno gli splenditi fiori di un
“colore blu intenso che sbocciano
ad inizio ‘primavera e che sono
_una parte della pianta usata
cnche in‘ cucina.
conosciuta fin dall'antichita per
le sue proprietd terapeutiche &
| ricca di calcio e di potassio e per
“questo preziosa‘€éome tonico del
sistema nervoso, & diuretica se ne
prepariamo un litro di. fluido
acquoso in cui abbiamo quhb%l-
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lire per 10 minuti circa 15 gram-
mi di foglie essiccate e dopo aver-
lo filtrato e dolcificato con miele
g. b., ne beviamo una tazzina

i

) N
dopd| pasti. Per uso esterno "SI p*
|mp|eg€mo le foglie fresche facen- &
do 'dei con‘oplosml sulle pqrh \ alle prossime erbe dalla vostra

doloranti sia .per lenire i dolorl

della gotta che quel-
li dovuti a reumati-
smi articolari mentre
in cosmesi danno
buoni  risultati i
decotti per deconge-
stionare gli occhi
arrossati o combat-
tere l'orticaria. Ma
tralasciamo per
qguanto possibile i
nostri acciacchi e
vediamo come trat-
tare la borragine in
cucina. | germogli e
le foglie giovani e
tenere frattate come
altre verdure sono
ottimi per saporite
minestre o per preparare insolite
frittate nelle quali avremo anche
aggiunto una ventina di fiori. Se
state preparando una insalata di
stagione mista, s \aggiungete

{ foglioline finemente tagliate, e

venti fiori'di borragine ma con-
dite il tutto con una salsa fatta
con olio di oliva extravergine, un
limone _spremuto, maostarda,
sale e pepe. Concludo con una
ricefta " messa a punto da me
sfesfso in questi giorni dopo aver

raccolto numerose foglie basali’

molto grandi, le ho appena scot-
tate in acqua bollente, asciugate
effdrcite con mozzarella ed alici
a mo' di fagottini quindi dopo

s aven. preporato una classica

pastella con 1 vovo, farina,
acqua,, sale‘ed un pizzico di lie-
vito le ho intrise e cotte in olio

! bollente oﬂenendp gustose frit-
i Telle che mi hamno foﬂo dlmen’rl-

gare i mitici fiori di'zucca ripieni
« provare per credere.

Un caro salutoed ...
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