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Piante addom

Awviata la sperimentazione per la coltivazione
di varietd commestibili, fino a oggi spontanee:
radicchio di monte, asparago selvatico, #§
ma anche levistico, pungitopo e il Buon Enrico o

ddomesticare delle varieta di piante spontanee, dal conso-

lidato uso in cucina, per proporre una nuova occasione di

rilancio all’agricoltura montana e non solo. E questo lo scopo

del progetto “Bioinnoverbe” ideato da Cirmont e presentato a Udine.
N

Radicchio dimonte, levistico, si-
lene, asparago selvatico, pungito-
po, Buon Enrico, valerianella, sono
le erbe spontanee, tipiche della flo-
ra e tradizione culinaria friulana, a
essere oggetto di studio e speri-
mentazione per dare vita a una
nuova filiera produttiva di qualita
a salvaguardia dell'ambiente, svi-
luppatasecondo le regole dell’agri-
colturabiologica. Al progetto par-
tecipano .mcile P’Ersa, I'Universi-
ta di Udine, il vivaio forestale di
Pradandons e il Coserur.

Quest’anno sara raccolto il
materiale botanico selvatico che
verra analizzato per evidenziar-
ne le caratteristiche nutriziona-
It Quindi, si procederi a selezio-
nare le piante madri, affinando
le tecniche vivaistiche. Dal pros-
simo anno saranno realizzan di-
versi campi sperimentali. Alla
fine del percorso, traalmeno tre
anni, il progetto mettera adispo-
sizione di chiunque fosse inte-
ressato un bagaglio tecnico per
avviare la coltvazione delle va-
rieta individuate. Parallelamen-
te saranno sperimentate anche
le soluzioni pili adatte per la con-
servazione, trasformazione ¢
utilizzo gastronomico.

I radicchio di monte, conosciu-
to con il termine botanico di Ci-
cerbitaalpina, & una pianta peren-
ne che si trovaaun’altitudine trai
mille e i duemila metri. Si trovain
boscaglie rade o in radure e nel suo
pieno sviluppo pud raggiungere
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Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

un'altezza di oltre un metro. Sono,
perd, i germogli che sbucano dal
terreno appena le nevi si sciolgo-
no a destare un antico interesse
culinario. Infati, il germoglio &
'raccolto all'inizio della stagione
vegetativa. Le plantule giovani,
appena spuntate, sono tenere e
croccanti € si consumano crude,
cotte o si conservano sott’olio. Il
levistico, invece, & meglio cono-
sciuto come sedano di montagna.
E una pianta che si sviluppa a ce-
spuglio riconoscibile dall'intenso
meumo, Le foglie si raccolgono
in estate, tra GUENo € agosto, men-
tre le radici in autunno quando la
stagione vegetativa sié conclusa.
Le foglie del levistico, fresche
o essiccate, Sono ottime per in-
saporire minestre e bolliti. Quan-
do sono tenere e crude possono
sostituire il prezzemolo nelle frit-
tate e nelle minestre, mentre ag-
giungono un gradevole sapore a
molu altri piatti, come quelli a

base di pollo el baccala. T gambi

piu teneri possono venir canditi, |

quelli pit vecchi vengono lessati
e mangjati come Contomo oppure
uniti alle altre verdure nella pre-
parazione delle minestre.

La silene, nota in friulano con
il nome di sclopit, & diffusa nei
prati di tutta la regione. Di essa si
utilizzano le foglie in primavera. I
germogli, raccolti prima che va-

dano a fiore, sono
una tenera verdura
con un sapore dolce
e delicato che ricordai
piselli. Pud essere anche
utilizzata cotta, lessa in insalata o
saltata in padella, in risotti, mine-
stre, ripieni di pasta fresca.
Lasparago selvatico &'un arbu-
sto legnoso perenne. La parte
commestibile ¢ costituita dai gio-
vani getti primaverili, detti turio-
ni. La raccolta avviene da genna-
ioad aprile, taglando o spezzan-
dola parte tenera del turione. Gli
ultimi getti, quelli di maggio, van-
no lasciati alla pianta: sono trop-
podurie legnosi, e servono per il
rinnovo della pianta. I turioni, ap-
punto, vengono raccolti ¢ di soli-
to mangiati in fritrata o lessati e

condiu con olio ¢
aceto come i comuni
asparagi di coltivazio-
ne.
1l pungitopo, in friulano
ruscli, & una pianta robusta e adat-
tabile, di carattere sempreverde.
Di esso si raccolgono i nuovi get-
ti (turioni) di colore bruno-vio-
laceo che, in primavera, emergo-
no dal terreno fra gli spinosissimi
rami degli anni precedenti. Ven-
gono consumati come gli aspara-
gi selvatici o quelli coltivaty, ma
hanno un sapore piliamarognolo
e richiedono un maggior tempo
di cottura. Per allontanare I'ec-
cesso di sostanze amare si suole
cuocerli in abbondante acqua.
Una volta lessati, si mangiano
conditi con sale, pepe, olio e suc-
co di limone oppure si usano
come ingredienti per le frittate.

La valerianella (in friulano ar-
grelit) & una pianta erbacea peren-
ne comune nei campi coltivati e
neivigneti. Siutilizzano le rosette
basali in primavera. Deve essere
mangiata fresca, da sola o in ag-
giunta ad altre insalate. Haun gu-
sta dolce ¢ delicato da accompa-
gnare con condimenti leggeri e
poco sale. Infine, il Buon Enrico &
anche chiamato spinacio selvati-
co e come tale viene utilizzato,
vantando caratteristiche simili in
termini di ferro e vitamine.

Tra non molto, quindi, tra i
monti o anche in pianura o sulla
dorsale carsica potranno nascere
piccoli appezzamenti con le pian-
te tradizionali, non pili sponta-
nee, ma addomesticate.
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