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Nella medicina naturale, al fiordaliso non 
è mai stata attribuita grande importanza 
poiché non è stato possibile dimostrarne 
poteri terapeutici diretti. In alcuni scritti e 
libri si trovano, però, indicazioni che la pian-
ta venisse utilizzata contro il mal di testa, la 
febbre e la tosse. Con i fiori del fiordaliso si 
può realizzare un infuso per lenire gli occhi 
infiammati e la congiuntiva oppure per trat-
tare il cuoio capelluto in caso di forfora.

Il fiordaliso è ideale per le decorazioni, come 
aggiunta cromatica nelle miscele di tè o 
essiccato come pot-pourri. E non c'è da 
meravigliarsi che un tempo i pigmenti cro-
matici blu dei fiori venissero trasformati in 
tinte o colori per dipingere. A questo punto è 
sicuramente opportuno ricordare che questa 
pianta molto decorativa viene molto apprez-
zata ancora oggi nell'allevamento delle api.

I fiori del fiordaliso appena raccolti trovano 
svariati utilizzi decorativi nella cucina 
contemporanea. Provate a servire un pesce 
poché con fiori di fiordaliso appena raccolti 
o una gustosa terrina di verdure. Anche le 
insalate in foglia si possono trasformare 
in veri capolavori cromatici aggiungendo i 
fiori di fiordaliso appena raccolti. Un piccolo 
suggerimento: si può abbinare anche ottima-
mente con una vasta scelta di frutti in pezzi.

Il sapore dei fiori di fiordaliso può essere de-
finito neutrale, perciò si può utilizzare anche 
"ad hoc" in raffinati mix di erbe aromatiche, 
ad es. con la maggiorana, il timo, la melissa 
ecc, in particolare nei mesi estivi, per speri-
mentare miscele sempre nuove.
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Pomodorini con caprino e fiori  
di fiordaliso

ingredienti
  12 pomodorini, ad es. Toscanella o sardi
 160 g di caprino fresco 
 1 – 2 spicchi d’aglio
 un po’ di sale
 12 fiori di fiordaliso

Lavare i pomodorini. Eliminare il picciolo ta-
gliando via un coperchietto dai pomodorini. 
Scavare i pomodorini con un cucchiaino da 
caffè. Disporre i pomodorini su un piatto.

Mettere il caprino fresco in una scodella e 
schiacciarlo con un cucchiaio. Schiacciare 
l’aglio e aggiungerlo. Insaporire con un  
po’ di sale. Raccogliere i fiorellini di circa  
8 fiordalisi e aggiungerli al composto.

Con il cucchiaino da caffè, riempire i  
pomodorini con il composto. Decorare  
ogni pomodorino con un paio di fiorellini.


