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Ativos vegetais

Uso de flores na culinaria amplia-se para criar pratos criativos e saborosos

Giovanna Fachini Dellaqua
Marcelo Machado Ledo

mbora tenha se tornado
E moda recente no Brasil,

o uso de flores na culind-
ria remonta hd milhares de
anos, pois esse emprego jd era
conhecido pelos antigos roma-
nos, chineses e gregos. Na
Asia, eram comuns as flores de
lirio-de-um-dia, enquanto
que, em Roma, destacavam-se
as rosas; na Franga medieval,
a caléndula era a preferida.

Atualmente, as flores conti-
nuando enfeitando os pratos
de intimeros povos em todo o
mundo. Em qualquer lugar, o
objetivo é sempre 0 mesmo: in-
corporar sutileza, beleza, cor,
sabor e aroma. Existem espé-
cies mais conhecidas, como os
brécolis, a couve-flor, a alca-
chofra e a flor de abébora, que
fazem parte da culindria tradi-
cional; outras sdao pouco co-
nhecidas, porque sempre es-
tao surgindo novidades para
valorizar cada vez mais as re-
ceitas.

Cada uma das flores apresen-
ta um sabor diferente: algu-
mas sao picantes, outras tém
um efeito mais floral e perfu-
mado; De maneira geral, no
entanto, todas tém sabor sua-
ve e pouco comprometem as
caracteristicas dos demais in-
gredientes.

Nos tltimos anos, este seg-
mento tem mostrado aumento
de demanda e utilizagao cres-
cente no Brasil. Entre as flores
comestiveis mais populares,
destacam-se crisantemo, lirio-
de-um-dia, nastircio, amor-
perfeito, rosa, tulipa e violeta.
O mimero de espécies adequa-
das para consumo humano,
no entanto, pode ser muito
maior, em face da diversidade
da flora brasileira.

Além disso, estudos recentes
tem mostrado que os extratos
de flores podem ser adiciona-
dos a produtos alimenticios
para melhorar seus aspectos
nutricionais e funcionais. Um
trabalho realizado na China
demonstrou que, nas pétalas
das flores, existem minerais,
vitaminas e compostos fitoqui-
micos benéficos a saiide dos
humanos.

De modo geral, a presenga
de flavonoides e de outros
compostos ligados ao aroma e
a cor justificam também o em-
prego das flores como agentes
terapéuticos na medicina alter-
nativa. O teor de compostos
polifendlicos presente em be-
gonias, rosas e nasturcios, por
exemplo, tem relagao com a
atividade antioxidante. Por
sua vez, as suas cores refletem

As pétulas da caléndula podem ser usadas em diversos pratos

os teores de antocianinas e ca-
rotenoides. A presencga desses
tultimos € considerada fator de
protecdao contra as doencas
oculares, como a catarata, por
exemplo.

Outro beneficio das flores é
possuirem baixo valor cal6ri-
co (cerca de 40 kcal por 100
gramas), o que as torna ade-
quadas para o uso das pessoas
que seguem dietas alimenta-
res para a redugao de peso.

As flores podem ser consumi-
das tanto em saladas, sucos e
chéds, como em outros tipos
de pratos, como ensopados e
sopas, arroz, purés e omele-
tes. E preciso, no entanto, ter
conhecimento do assunto,
pois algumas espécies nao sao
comestiveis: podem ser toxi-
cas ou venenosas, tornando

perigoso o seu efeito no orga-
nismo. Além disso, nem todas
as flores apresentam um bom
paladar.

Os cuidados bdsicos antes de
se adquirir flores comestiveis
sao: adquirir de produtores
que nao utilizam agrotéxicos
ou tratamento quimico no cul-
tivo e fagam o cultivo especial-
mente para uso culindrio; ob-
servar a forma de armazena-
mento no ponto de venda; re-
conhecer quais as plantas des-
tinadas ao consumo humano.
E conveniente lembrar que as
flores exigem higienizacao si-
milar a dos demais alimentos
de origem vegetal que sdo con-
sumidos crus.

EXEMPLARES
Algumas flores comestiveis
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Flor de cambugquira: miiltiplos usos

que podem enriquecer as re-
ceitas culindrias:

Abobrinha e abébora - Tam-
bém chamadas de flor de cam-
buquira. Podem ser até rechea-
das, acompanhando pratos sal-
gados ou usadas em risotos e
saladas.

Agave americana - Origindria
da América Central e do Sul.
As suas flores sao ingeridas
com tortilhas.

Cebolinha (Allium schoeno-
prasum) - Muito usada em sa-
ladas e como tempero.

Verbena-limao (Aloysia ci-
triodora) - Origindria do Chile
e da Argentina. Suas flores sao
muito usadas para aromatizar
vinhos, recheios, aves, conser-
vas e sobremesas.

Rosa-de-jericé ou malva-real
(Althaea rosea) - De origem

chinesa. Suas flores sao usa-
das em saladas e no vinho pa-
ra promover o seu escureci-
mento.

Amor-perfeito - Tem textura
aveludada e sabor refrescante.
E utilizada em saladas ou para
aromatizar vinagres.

Aneto ou endro (Anethum
graveolens) - As suas flores
sdo usadas em picles de pepi-
no, ou de couve-flor. Os ingle-
ses o chamam de drill.

Camomila-amarela (Anthe-
mis tinctoria) - De origem eu-
ropeia, é usada em chds e ge-
leias.

Carambola (Averrhoa caram-
bola) - Suas flores sao usadas
em saladas. Pode ser consumi-
da ao nalural Oou na prepara-
¢ao de picles (fruto verde), ge-
leias, caldas, sumos ou conser-
vas.

Bauinia (Bauhinia purpurea)
- As suas flores grandes e de
coloracao vermelha ou résea
sao usadas em saladas, espe-
cialmente as de peixe, como o
atum.

Borragem (Borago officina-
lis) - As flores sao usadas em
saladas, e seu sabor se asseme-
lha ao do pepino. Também ser-
vem para aromatizar vinagres.

Caléndula (Calendula offici-
nalis) - As suas pétalas podem
ser misturadas com arroz, pei-
xe, sopa, queijos, iogurtes e
omeletes. E usada também co-
mo corante para manteigas e
queijos.

Agafrao-verdadeiro (Crocus
sativus) - E usado hd séculos
para temperar arroz e aves. E
produto carissimo, pois para
se obter um quilo sdo necessa-
rias mais de cem mil flores.

Além dessas espécies exis-
tem intmeras outras flores de
ampla utilizagao na culindria,
como: gravina, girassol, giras-
sol, primula, geranio, primula,
rosa, murta, nastuircio, além
de flores de alguns ipés, cha-
guinha e violeta-verdadeira
(Viola odorata).
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