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Las flores estan disenadas para llamar
laatencion. Su atractivo tiene un objeti-
vo principal: ser polinizadas. Crecer,
multiplicarse y mantener los ecosiste-
mas. Con el tiempo, sin embargo, se les
ha dado otros usos, mds vinculados a
su belleza y simbolismo: se cultivan, se
regalan, adornan espacios y, en menor
medida, se comeny se beben. Esto ulti-
mo lo cuenta Monica Nelson en Edible
Sflowers: how, why, and when we eat
Slowers (Flores comestibles, cémo, por
qué y cuando comemos flores), de la
editorial Monacelli, que recopila mas
de cien flores para comer.

Los textos se complementan con las
atractivas imagenes de Adrianna Gla-
viano, fotografa especialista en gastro-
nomiay estilo de vida. El trabajo de am-
bas logra que nos fijemos en la belleza
delasfloresmds humildes. Comolaflor
de sauco, que tiene usos medicinales y
en la edad media protegia contra los
malos espiritus. Muy noreuropea, aro-
matiza tés y aguas, pero también se frie
con un poco de mantequilla y se con-
vierte en un singular bocado. O los pen-
samientos: un signo de amor en la era
victoriana que hoy se ha convertido en
una de las flores comestibles mas co-
munes; aunque quizas no al nivel de la
coliflor y la alcachofa, que, si, son tam-
bién flores.

El clavel
Flor vinculada a la seduccion y a las revoluciones, también se puede
comer. Sus pétalos tienen un sabor ligeramente picante que ya muy bien
en las ensaladas

Pasta con flores
Una receta del chef argentino Santiago
Pérez con pétalos y hierbas aromdticas
para dar color a los macarrones

Flores para comer

Por Eva Millet
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El valor nutricional de los pensamien-
tos es mads discreto: sus pétalos de colores
dan sabor y adornan ensaladas y pasteles.
Comolos que elaboralarepostera argenti-
na Chula Galvez, que ha dado un twist a
sus tartas y galletas anadiéndoles flores y
varian segun la temporada: anaranjadas

peemrenm  caléndulas en otorfio,
' violas y pensamientos
azules en primavera y
| rosasrojas en verano.

Enla edad media, el
sabor delasrosas (“dul-
cey afrutado, parecido
aldelas fresas”, descri-
be Nelson) aromatiza-
ba carnesy aves. En la
Italia del Renacimiento
i eran un ingrediente
apreciado,como en India y Oriente Medio.
El girasol es esa flor tan bonita como rara
cuyas semillas (las pipas) son sobrada-
mente conocidas, pero la flor también se
come entera: en el restaurante vegano Ele-
ven Madison Park, en Manhattan -consi-
deradounodelos 50 mejores del mundo-,
se sirve estofada. L.os chefs més prestigio-
sos hace tiempo que incorporan las flores
asusplatos. Algunas de estasrecetas sofis-
ticadas pueden encontrarse en el libro: co-
mo lamasa parapasta, el yogur conlilas, la
gelatina de rosas, los pasteles de hinojo y el
pan de caléndula.
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Camille Olry-Roederer
dirigio Louis Roederer
entre 1932 ¢ 1975

Tributo sin
burbujas en
la casa del
champan
Por Ramon Francas

La reconocida marca de champan
Louis Roederer ha lanzado su ul-
tima coleccion de vinos Camille
2020 Hommage. Son un tributo sin
burbujas a Camille Olry-Roederer,
lamujer que marcd el comienzo de
unanuevaeraenlafirma. Consues-
piritu audaz y visionario, lucho por
esta casa, para devolverle su antiguo
esplendor, superando dificultades
y guerras. Cuentan que fue “exube-
rante y excéntrica, a la vez que ele-
ganteyrefinada”.

Sunuevo Camille Volibarts 2020
es un interesantisimo chardonnay
fruto de un bello vifiedo de Le Mes-
nil-sur-Oger, en la Coté des Blancs.
Esunblanco tranquilo parcelario de
color amarillo pajizo, nitido y bri-
llante. Las notas de madera estan
bien integradas, y destaca con fres-
cor y una sensacion tactil glicérica.
Muestra también notas florales y de
fruta, de hierbas aromaticas y una
punta de almendra amarga. Es ele-
gante, redondo, untuoso, sabroso y
mineral. Buena acidez y 13% de al-
cohol. La casa afirma que buscaban
un chardonnay “con purezay ampli-
tud”, ylo han conseguido.

CamilleVolibarts
2020
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