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orniamo a parlare di

piante e lo facciamo

con uno degli alberi
da frutta pit belli in natura,
il Citrus Aurantium meglio co-
nosciuto come arancio amaro,
ha chioma verde brillante e
tondeggiante e foglie a forma
ellittica.
I fiori, bianchi, sono raccolti in
piccoli gruppi, hanno cinque
petali e sono profumatissimi.
Di questa bellissima pianta
si utilizzano sia i fiori, che si
raccolgono in aprile e maggio,
che le foglie, che si raccolgono
tutto 'anno. Infine, la scorza
dei frutti che si raccolgono in
inverno, secondo le specifiche
necessita, poiché hanno pro-
prieta molto diverse tra loro.
Parancio amaro & originario
dell'India e, soltanto in epo-
che relativamente recenti,
¢ stato importato nel nostro
paese dove viene ampiamente
coltivato soprattutto in Sici-
lia, ma anche nella Spagna
meridionale e in Francia, nei
dintorni di Cannes.
Alcuni affreschi ritrovati a
Pompei e ad Ercolano ripro-
ducono frutti che somigliano
moltissimo alle arance ma, se-
condo alcuni autori, sia i greci
che i romani non conoscevano
gli agrumi. Di sicuro ¢’¢ soltan-

to che, dopo le conquiste arabe
dell’alto Medioevo, gli aranci
cominciarono ad essere colti-
vati nell’area occidentale del
Mediterraneo. Ed a conferma
di tutto cio vi & anche l'origine
del nome che testimonia la sua
origine orientale; esso, infatti,
non deriva, come la stragran-
de maggioranza di erbe e piante
che popolano il nostro paese,
dal greco o dal latino ma dal-
I’arabo narang che, a sua volta,
deriva dal sanscrito naranjia
che vuol dire “frutto preferito
dall’elefante”.

A partire dall’anno 1000,
dunque, I'arancio comincid
ad essere apprezzato e gustato
nel mondo occidentale e trovo
subito un largo impiego anche
come rimedio curativo.

A quell’epoca, infatti, le scor-
ze, dopo essere state seccate,
venivano usate in preparati
per la cura dello scorbuto;
dalla polpa si ottenevano, in-
vece, cataplasmi da applicare
sulle ferite mentre 'essenza
aromatica che veniva estratta
dai fiori era molto utilizzata,
come d’altronde anche oggi,
nella produzione di liquori e
profumi. Non mancano nem-
meno le leggende su questo
frutto al quale, in passato in
Sicilia, vennero attribuite
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proprieta magiche e sopran-
naturali.

In erboristeria e cosmesi anche
oggi come in passato, la varie-
ta pili usata ¢ 'arancio amaro,
adatto per la preparazione di
distillati e prodotti specifici
mentre in cucina, da sempre,
siamo abituati ad apprezzare
la varieta Citrus Vulgaris dal
frutto dolce e succoso.

Ma vediamo qual & I'utilizzo
pitt comune di questo frutto.
Da esso si ottengono essenze
preziose per la cosmesi con
la sua fragranza caratteristica
che cambiano a seconda se
sono ricavate dalla scorza dei
frutti, dalle foglie o dai fiori.
L'essenza di arancio amaro
entra nella composizione di
moltissimi profumi e serve
anche ad aromatizzare alcuni
medicamenti. 'acqua distil-
lata di fiori d’arancio, deli-
catamente aromatica viene,
invece, utilizzata in cosmetica
per le proprieta decongestio-
nanti. Le foglie hanno poteri
sedativi ed antispasmodici.
Larancio amaro ha, inoltre,
una valida azione digestiva
(che si pud ottenere con un
infuso o una tisana) ed anche
proprieta antispasmodiche e
delicatamente sedative (con
’infuso dei fiori).

li ingredienti da uti-
lizzare per una tisana
digestiva: 30 gr di
fiori e foglie d’arancio, 30 gr di
finocchio, 30 gr di tiglio, 20 gr di
liquerizia, 15 gr di menta, 10 gr
di melissa, 10 gr di ruta, 10 gr di
issopo, 10 gr di rosmarino, 10 gr
di karkade e 10 gr di lavanda.

E’ necessario far bollire un cuc-
chiaino di miscela in 100 ml di
acqua per un paio di minuti. Poi
si filtra e si beve, preferibilmen-
te dopo i pasti principali.

Per una tisana che facilita il

sonno, invece, esiste una sem-
plice ma antica ricetta di sicuro
effetto che gli erboristi usano
da sempre: la Tisana contro
I'insonnia.

Gli ingredienti sono i seguenti:
50 gr tglio, 40 gr camomilla, 20
gr arancio, 20 gr biancospino, 20
gr papavero, 20 gr luppolo, 10 gr
asperula, 10 gr verbena, 10 gr
melissa.

Si prepara facendo bollire per
tre 0 quattro minuti un cuc-
chiaino di miscela a persona
in poca acqua, si lascia raffred-
dare poi si filtra e si beve appena
tiepida.

Nell'articolo sopra riportato, si
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Tisane,
marmellate

diceva che anche in cosmetica
I'arancio trova un largo impie-
go. Vediamo, dunque, un’anti-
ca ricetta che risale addirittura
all'inizio del XVIII secolo. Un
profumiere che abitava a quel-
I'epoca a Colonia, Jean Marie
Farina, elabord un’acqua da
toeletta dalla fragranza fresca e
leggera che accolse ben presto
il favore di tutta Europa e che
da allora si chiamd Acqua di
Colonia.

L’Acqua di Colonia si trova
a tutt’oggi in commercio ma
per realizzarne una gradevole
da soli, in casa, basta reperire
i seguenti ingredienti: rosma-
rino, cedro, bergamotto e fiori
d’arancio.

Per realizzarla bisogna mettere
5 ml di queste essenze in un
litro di alcool ad 85 gradi poi
lasciar riposare un giorno e
quindi filtrare.

[ frutti dell’arancio amaro
non sono adatti per essere
consumati freschi ma risulta-
no in compenso ottimi nella
preparazione di marmellate e
gelatine mentre la scorza can-
dita & utilizzata per preparare
gustosissimi dolci e budini. A
questo proposito voglio sug-
gerirvi una semplice ricetta
per realizzare la marmellata di
arance amare. Gli ingredienti
sono i seguenti: 3 kg di arance
amare non trattate, 3 limoni non
trattati e 5 kg di zucchero.
Lavate con cura le scorze degli
agrumi e poi asportate solo la
buccia, tagliandola poi a filetti.
Unitela al succo di un limone
e ad un litro d’acqua e poi fate
bollire lentamente il tutto in
una casseruola per circa due
ore mescolando ogni tanto,
finché la scorza diventera te-
nera. Nel frattempo tagliate
a pezzi gli agrumi e metteteli
in un’altra casseruola insieme
ad un litro e mezzo di acqua e
fateli cuocere a fiamma bassa
per un’ora e mezzo. Setacciate
quindi il composto raccoglien-
do il ricavato in una terrina e
poi riunitelo all’altro composto
con lo zucchero e fate cuocere
il tutto a fiamma bassa finché
lo zucchero non si sara sciolto.
Alzate poi la fiamma per far
addensare la marmellata.
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