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Sono una miscela
esplosiva perché hanno 
proprietà antiossidanti, 
anche più di molti ortaggi, 
e risultano appetibili. 
La virtù nutraceutiche 
di alcuni fiori sono state 
confermate dall’Università 
di Pisa. E agli ultimi Flower 
Trials 2016 è emersa pure 
l’attenzione degli ibridatori



Belli, buoni e sani: i fiori eduli
irrompono sul mercato

strato di avere attività antitumorale.
D’altra parte, i fiori di interesse or-

namentale hanno evoluto delle corolle 
grandi e cromaticamente vistose in vir-
tù della loro entomogamia. Tale appari-
scenza è infatti una sorta di “pubblici-
tà” per attrarre gli insetti impollinatori 
(api, bombi, ditteri sirfidi, lepidotteri 
ecc.) e i pigmenti colorati giocano in 
questo ambito un ruolo cruciale: caro-
tenoidi, flavonoidi e antociani, fitochi-
mici utili al benessere per l’uomo, ri-
sultano infatti particolarmente abbon-
danti nelle corolle. Del resto ciò accade 
anche nei frutti intensamente colora-
ti (more, mirtilli, lamponi ecc.) e pure 
in quel caso ciò deriva da una naturale 

Fino ad oggi floricoltura ed orticol-
tura sono state due realtà agrono-
miche parallele e ben distinte tra 

loro. La prima dedicata a soddisfare le 
esigenze ornamentali della nostra so-
cietà, la seconda quelle alimentari. Ne-
gli ultimi anni invece queste due at-

di antiche tradizioni. Infatti già Greci 
e Romani conoscevano l’uso dei fiori, 
che utilizzavano sia per conferire un 
sorprendente impatto ornamentale ai 
vari piatti (molto usati ad esempio i pe-
tali di rosa nell’antica Roma), che per 
esaltare l’emozione gastronomica di 
gusti particolari.

Tale tradizione etnobotanica è stata 
tuttavia circoscritta nel tempo alle po-
polazioni rurali. L’uso dei fiori di mal-
va [2], borragine e acacia sono i più 
noti esempi. Questo orizzonte alimen-
tare assume oggi un’importanza su-
periore al passato in seguito alle cre-
scenti scoperte delle proprietà nutra-
ceutiche dei fiori.

evoluzione volta a favorire la loro in-
dividuazione e attrattività a vantaggio 
della loro disseminazione frugivora.

Recentemente, nei laboratori dell’U-
niversità di Pisa sono state conferma-
te e quantificate le virtù nutraceutiche 
di una vasta gamma di specie floricole 
come ad esempio nasturzio (Fig. 2), 
viola, begonia, agerato, bocca di leo-
ne, calendula, geranio, tagete, fucsia e 
petunia [3]. Gran parte di queste spe-
cie sono risultate particolarmente ric-
che di attività antiossidante, anche più 
di molti tradizionali ortaggi, in parti-
colare tagete, fucsia, garofanino, petu-
nia e viola (Tab. 1). Spesso il contenu-
to di antociani gioca un ruolo crucia-
le dal momento che i fiori più intensa-
mente colorati, appartenenti alla stessa 
specie, hanno mostrato una maggiore 
attività antiossidante. è questo il caso 
di bocca di leone, garofanino, petunia 
(Fig. 3) e pansé. 

COnCenTRATO dI nUTRITIvI
e vIRTù TeRApeUTIChe

Grazie alla concomitante presenza di 
polline (ricco di proteine), nettare (ric-
co di zuccheri) e tessuti della corolla 
(ricchi di pigmenti, vitamine e micro-
elementi) i fiori sono una miscela di 
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tività hanno mostrato prospettive di 
convergenza verso una filiera alimen-
tare volta a concepire i fiori come una 
sorta di “nuovo ortaggio”. Ciò grazie 
alle loro performance sia salutistiche 
sia organolettiche.

Tale concetto si è evoluto infatti 
come conseguenza della crescente esi-
genza di reperire novità alimentari ca-
ratterizzate non solamente da nuovi 
gusti (Fig. 1), ma anche da quelle vir-
tù salutistiche che i fiori hanno via via 
evidenziato grazie alla ricerca scientifi-
ca a loro dedicata [10].

Va sottolineato che in realtà ciò non 
rappresenta tanto una vera e propria 
scoperta, ma una sorta di riscoperta 

veRsO LA FLOROTeRApIA? 
L’evoluzione nelle metodologie di 

analisi sulle qualità nutraceutiche de-
gli alimenti ha sempre più evidenziato 
che nelle corolle dei fiori è presen-
te una vasta gamma di metaboliti 
dal ben noto effetto sulla salute. 
Per questa ragione sono sempre 
maggiori le specie che vengo-
no studiate.

Il parametro che ha dato 
maggiore risalto alle pecu-
liarità alimentari dei fiori è 
la spiccata attività antiossi-
dante, che rallenta l’invec-
chiamento cellulare favoren-
do la prevenzione di molte pa-
tologie, compresi i tumori. I 
fiori di crisantemo, in particola-
re, hanno scientificamente dimo-

FIgURA 1 - Una curiosa ed attrattiva versione 
di un piatto tipico della dieta Mediterranea: 
spaghetti con fiori di borragine e calendula, 
spruzzati di curcuma (la preziosa spezia ri-
cavata dai rizomi dell’omonimo fiore).

FIgURA 3 - Fiori di petunia di diversa 
colorazione la cui attività antiossi-
dante è fortemente dipendente dalla 
ricchezza di antociani che contraddi-
stingue le corolle più scure.

FIgURA 2 - Coltura di nasturzio ef-
fettuata per finalità alimentari.
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TAbeLLA 1 - Attività antiossidante e contenuto in antociani rilevati in 12 specie
di fiori eduli

Nome
comuNe Specie colore 

del fiore
Attività
ANtioSSidANte

coNteNuto 
iN ANtociANi

Agerato Ageratum houstonianum Blu Elevata Buono

Bocca
di leone Antirrhinum majus

Rosso Elevata Elevato

Rosa Buona Molto elevato

Bianco Media Scarso

Begonia Begonia semperflorens Rosso Buona Elevato

Borragine Borago officinalis Blu Scarsa Medio

Calendula Calendula officinalis Arancio Media Medio

Garofanino Dianthus x barbatus

Rosso Elevata Molto elevato

Rosa Elevata Elevato

Bianco Media Scarso

Fucsia Fuchsia hybrida Rosso Elevata Elevato

Geranio Pelargonium peltatum Rosso Elevata Molto elevato

Petunia Petunia x hybrida

Rosso Elevata Molto elevato

Rosa Buona Molto elevato

Bianco Media Scarso

Tagete Tagetes erecta Arancio Molto elevata Medio

Nasturzio Tropaeolum majus Arancio Buona Elevato

Pansé Viola x wittrockiana

Rosso Elevata Molto elevato

Blu Elevata Molto elevato

Giallo Media Medio

Bianco Scarsa Scarso

metaboliti di notevole importanza per 
bilanciare eventuali carenze nutrizio-
nali nella nostra dieta.

Il polline, sebbene costituisca una 
piccola parte del fiore, è ricco di so-
stanze proteiche, amminoacidi, car-
boidrati e lipidi polinsaturi [15] di non 
trascurabile valore nutritivo.

Anche il nettare, nonostante la sua 
contenuta incidenza sulla totalità del 
fiore, costituisce una bilanciata mi-
scela di zuccheri costituiti da frutto-
sio, glucosio e saccarosio. Sono inol-
tre presenti amminoacidi (soprattutto 
prolina), acidi organici, sostanze feno-
liche e terpenoidi [13].

La corolla è la porzione prevalente 
del fiore in termini di biomassa. è que-
sta parte pigmentata del fiore che con-
ferisce, in maggior misura, proprietà 
salutistiche in termini di attività an-
tiossidante. Ciò deriva dalla ricchezza 
di antociani, flavonoidi e sostanze fe-
noliche. è stato persino dimostrato che 

TAbeLLA 2 - valutazione sensoriale e similitudine con gusti alimentari conosciuti in 
12 specie di fiori eduli

Specie SimilitudiNe AlimeNti 
coNoSciuti

vAlutAzioNe 
SeNSoriAle

Ageratum houstonianum Carota Eccellente 

Antirrhinum majus Cicoria Buona 

Begonia semperflorens Limone Molto buona 

Borago officinalis Cetriolo Molto buona

Calendula officinalis Zafferano Media 

Dianthus x barbatus Chiodi di garofano Buona 

Fuchsia hybrida Sconosciuto Scarsa 

Pelargonium peltatum Pompelmo Media 

Petunia x hybrida Sconosciuto Buona 

Tagetes erecta Melograno Media 

Tropaeolum majus Ravanello Eccellente 

Viola x wittrockiana Sconosciuto Eccellente

gAROFAnInI, 
vIOLe, begOnIe, 
geRAnI, TAgeTe, 
FUCsIA e peTUnIe 
sOnO RIsULTATI

pARTICOLARmenTe 
RICChI dI

AnTIOssIdAnTI, 
AnChe pIù 
dI mOLTI 
ORTAggI

TRAdIzIOnALI

tali fitochimici hanno attività ipoglice-
mica [9]. Talvolta viene molto apprez-
zata la concentrazione di luteina [14] 
per le sue virtù terapeutiche attive so-
prattutto per la funzionalità degli oc-
chi. La corolla dei fiori è inoltre ricca di 
sostanze minerali e vitamine [17]. 

gUsTI InedITI
dA COnOsCeRe

L’interesse per i fiori eduli è motiva-
to anche dalla ricerca di nuovi gusti. Il 
nostro studio ha infatti individuato an-
che il profilo sensoriale dei fiori citati 
in precedenza. è stato condotto un pa-
nel test con una decina di assaggiato-
ri che ha messo in evidenza non sole le 
singole caratteristiche organolettiche 
(dolcezza, piccantezza, profumo ecc.) 
dei vari fiori, ma anche il complessivo 
grado di apprezzamento da parte degli 
assaggiatori (Tab. 2).

Particolarmente apprezzati sono 
stati il nasturzio, contraddistinto dal 
sapore piccante (simile a quello del ra-
vanello), l’agerato dal gusto sfumata-
mente simile alla carota e la begonia 
decisamente aspra come un limone. 

Durante il “panel test” (Fig. 4) è 
emersa una comprensibile miscela di 
entusiasmo e curiosità per questi cibi 
inusuali, insieme a una comprensibi-
le diffidenza per forme, consistenza, 
sapori e profumi sconosciuti. Questo 

pRObLemI ALLeRgenICI?
Talvolta viene consigliato di elimi-

nare le antere in modo da prevenire 
effetti allergenici nel caso di persone 
particolarmente sensibili al polline. 
Per quanto non ci siano ancora certez-
ze è tuttavia probabile che tale proce-
dura possa non essere necessaria dal 
momento che il polline allergenico è 
solitamente tipico di specie anemofi-
le. In questi casi il polline, molto pic-
colo, è disperso nell’atmosfera e con 
facilità può entrare in contatto con le 
mucose nasali. Nel caso delle specie or-
namentali, al contrario, i fiori si sono 
evoluti per avere polline decisamente 
più grande e pesante (Fig. 5) in quanto 
“appetito” e veicolato dagli insetti. 

Conseguentemente la tendenza del 
polline entomofilo ad essere aero-di-
sperso è molto bassa. Quindi, salvo fu-
turi approfondimenti in merito, le spe-
cie ornamentali con prospettive ali-
mentari non appaiono costituire pro-
blemi allergenici.

Le speCIe COmmesTIbILI
Chiunque si affacci a questo nuo-

vo “orizzonte alimentare” è portato a 
chiedersi: quali fiori si possono man-
giare? Non esistono confini netti tra 
specie commestibili, e non, quando 
ci si affaccia nel panorama delle spe-
cie ornamentali coltivate (Fig. 6). In 
questo caso ci si affida a testi [1 e 16] 
e siti Internet (ben noti quelli ameri-
cani con indirizzi westcoastseeds.com, 
whatscookingamerica.net) che elenca-
no i fiori di cui si conoscono le attitudi-
ni, storiche e/o di recente scoperta, sul-
la loro commestibilità. 

atteggiamento nei confronti dei nuovi 
alimenti è noto con il termine di “neo-
fobia”. Ad esempio, la forma e la consi-
stenza di fucsia e tagete sono risulta-
te poco gradite da numerosi assaggia-
tori. Una eventuale lavorazione gastro-
nomica (es. sminuzzamento, condi-
mento, cottura e abbinamento con al-
tri cibi) potrebbe ridurre questa inizia-
le diffidenza. In altre parole, il nostro 
“pionieristico” panel test non ha cer-
to la pretesa di bocciare alcune specie, 

ma di verificare il loro grado di apprez-
zamento come “ortaggio” consumato 
crudo. Un eventuale consumo come 
prodotto cotto e/o condito potrebbe, 
in futuri studi, individuare nuove e 
sorprendenti attitudini organoletti-
che per assecondare i gusti dei con-
sumatori.

 

FIgURA 4 - Fiori pronti per la prova di assag-
gio del “panel test”: in futuro sarà di cruciale 
importanza verificare gli abbinamenti con 
condimenti, altri cibi, nonché l’attitudine ad 
essere consumati cotti e/o crudi.





FIgURA 5 - Fiore di una malvacea entomo-
gama in cui sono visibili i grandi granuli di 
polline sulla peluria dell’impollinatore.
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Un riferimento bibliografico autore-
vole e recente è costituito dal capitolo 
“Safety of edible flowers” [12], parte di 
un testo dedicato a pianificare la sicu-
rezza alimentare di tradizioni etnobo-
taniche (Regulating safety of traditio-
nal and ethnics foods). Tuttavia la fonte 
di informazioni che maggiormente ga-
rantiscono la commestibilità dei fiori è 
fornita soprattutto dai risultati della ri-
cerca scientifica (Tab. 3).

sOsTAnze TOssIChe
e peRICOLOse

Altra tematica da affrontare scienti-
ficamente è inoltre quella della ricer-
ca di sostanze indesiderate presenti nei 
e/o sui fiori. Possiamo distinguere tre 
diverse tipologie di rischio alimentare:
1) intrinseco dovuto alla loro natura 

chimica;
2) ambientale dovuta all’accidentale 

presenza di sostanze inquinanti nel 
caso di raccolta spontanea;

3) agronomica legata ai sistemi coltu-
rali soprattutto in termini di difesa 
da insetti, parassiti e patogeni.

Iniziamo dai rischi chimici dovuti 
alla peculiarità genetica di alcune spe-
cie di sintetizzare tossine come alcaloi-
di e/o principi anti-nutrizionali. Uno 
studio effettuato in Messico [18] su al-
cune specie “a rischio”, ha evidenziato 
che i seppur splendidi fiori della Yuc-
ca filifera contengono delle indeside-
rate saponine. Analogamente, alcune 
specie appartenenti al genere botanico 
Erythrina racchiudono alcaloidi poten-
zialmente tossici. Anche gli ecosistemi 
naturali sono ricchi di specie tossiche 
e velenose e la loro ingenua raccolta 
potrebbe causare seri problemi di sa-
lute. Sono ad esempio tossiche specie 
come il comune mughetto e gran parte 
delle specie appartenenti alla famiglia 
botanica delle ranuncolacee. Prime tra 
tutte le varie specie di anemoni (A. 
coronaria, A. hortensis, A. nemorosa 
ecc.), i generi Ranunculus ed Aquile-
gia e, soprattutto, il velenosissimo fal-
so zafferano (Colchicum autumnale). 
Il loro riconoscimento presuppone una 
preparazione botanica che non può es-
sere improvvisata. Da non trascurare è 
inoltre il rischio di una eventuale rac-
colta di fiori contaminati da fitofarmaci 
come erbicidi, insetticidi, anticrittoga-
mici ecc. oppure metalli pesanti o altre 

TAbeLLA 3 - Alcune specie ornamentali studiate come fiori eduli nel mondo

Nome comuNe Nome ScieNtifico fAmigliA botANicA rif. bibliogrAfico

Acetosella Oxalis corymbosa Oxalidaceae 8

Agastache Agastache foeniculum Lamiaceae 10

Agerato Ageratum
houstonianum Asteraceae 3

Aglio selvatico Allium schoenoprasum Liliaceae 7

Barba di becco Tragopogon pratensis Asteraceae 7

Begonia Begonia semperflorens Begoniaceae 3

Bocca di leone Antirrhinum majus Scrophulariaceae 3

Borragina Borago officinalis Boraginaceae 3

Bouganville Bougainvillea hybrida Nyctaginaceae 4

Calendula Calendula officinalis Asteraceae 3

Camelia Camellia japonica Theaceae 8

Cassia tora Cassia siamea Fabaceae 4

Cicoria Cichorium intybus Asteraceae 7

Crisantemo Chrysanthemum spp. Asteraceae 10

Emerocallide Hemerocallis spp. Asphodeloideae 10

Fior di loto asiatico Nelumbo nucifera Nelumbonaceae 4

Fior di vetro Impatiens walleriana Balsaminaceae 17

Fiordaliso Centaurea cyanus Asteraceae 17

Fucsia Fuchsia hybrida Onagraceae 3

Garofanino Dianthus x barbatus Caryophyllaceae 3

Gelsomino indiano Ixora chinensis Rubiaceae 4

Geranio Pelargonium peltatum Geraniaceae 3

Gerbera Gerbera jamesonii Asteraceae 8

Giglio Lilium longiflorum Liliaceae 19

Ibisco Hibiscus rosa-sinensis Malvaceae 8

Lantana Lantana camara Verbenaceae 8

Lavanda Lavandula angustifolia Lamiaceae 19

Lillà Syringa vulgaris Oleaceae 10

Limonio Limonium sinuatum Plumbaginaceae 8

Lonicera Lonicera japonica Verbenaceae 19

Loroco Fernaldia pandurata Apocynaceae 11

Margherita Bellis perennis Asteraceae 7

Mimosa bianca Leucaena
leucocephala Fabaceae 4

Nasturzio Tropaeolum majus Trapoeolaceae 3

Pansé Viola x wittrockiana Violaceae 3

Petunia Petunia x hybrida Solanaceae 3

Pisello della farfalla Clitorea ternatea Fabaceae 4

Plumeria Plumeria obtusa Apocynaceae 4

Rododendro Rhododendron simsii Ericaceae 8

Rosa Rosa odorata Rosaceae 17

Salvia Salvia splendens Lamiaceae 8

Salvia dei prati Salvia pratensis Lamiaceae 7

Sambuco Sambucus nigra Caprifoliaceae 7

Strelizia Strelitzia reginae Strelitziaceae 8

Tagete Tagetes erecta Asteraceae 3

Tarassaco Taraxacum officinale Asteraceae 7

Telosma Telosma minor Apocynaceae 4

Trifoglio bianco Trifolium repens Fabaceae 7

Tulipano Tulipa spp. Liliaceae 10

Viola Viola arvensis Violaceae 7

Vite di corallo Antigonon leptopus Polygonaceae 4

sostanze inquinanti.
Solo attraverso la col-

tivazione professionale 
sarà realmente possibi-
le proporre i fiori come 
una sorta di “nuovo or-
taggio” per la grande di-
stribuzione, il catering 
o l’alta gastronomia. 

COLTIvAzIOne 
bIOLOgICA

è chiaro che la pro-
duzione di fiori desti-
nati al consumo impli-
ca l’adozione di sistemi 
colturali biologici [6]. 
In Versilia, area parti-
colarmente vocata alla 
floricoltura, da alcuni 
anni vengono prodotti 

sOLO ATTRAveRsO
LA COLTIvAzIOne
pROFessIOnALe

sARà ReALmenTe
pOssIbILe pROpORRe
I FIORI COme UnA 
sORTA dI “nUOvO 

ORTAggIO”
peR LA gRAnde

dIsTRIbUzIOne, IL 
catering o l’alta 

gAsTROnOmIA 

Il lavaggio dei fiori è opzionale an-
che se solitamente non viene effettua-
to in quanto le corolle possono esse-
re esteticamente alterate. Sono infatti 
classificati come prodotti della I gam-
ma in quanto non sono stati sottoposti 
a lavaggio seppur pronti per il consumo 
(al contrario dei prodotti di IV gamma 
che prevedono il preventivo lavaggio 
pre-confezionamento). D’altra parte i 
tessuti fiorali non contengono sostan-
ze indesiderate e tale esenzione viene 
ulteriormente certificata dalle norma-
tive HACCP (Direttiva 43/93/CEE rece-
pita in Italia con il D.Lgs 155/1997) che 
promuove il concetto di prevenzione, 
analizza i possibili pericoli verificabili 
in ogni fase del processo produttivo e 
nelle fasi successive come lo stoccag-

e commercializzati fio-
ri eduli biologici oppor-
tunamente confezionati 
per un consumo come 
prodotto fresco (flori-
colturacarmazzi.it).

Nella prospettiva di 
produrre fiori privi di 
qualsiasi indesiderata 
sostanza, la difesa dal-
le avversità entomolo-
giche viene effettuata 
con insetti antagonisti 
come Crisoperla, Afi-
dius ed Orius. Nel caso 
di eventuali malattie 
fungine vengono uti-
lizzati prodotti assolu-
tamente naturali come 
propoli ed estratti di 
aglio. 

FIgURA 6 - Fiori ornamentali con prospetti-
ve di “orto-giardino”?
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gio, il trasporto, la conservazione e la 
vendita.

In questo ambito di sicurezza ali-
mentare assumono una cruciale im-
portanza le analisi multi-residuali pre-
viste soprattutto nei casi di certifica-
zione biologica. Viene inoltre effettato 
una periodica fase di controllo e certifi-
cazione sotto un profilo microbiologi-
co che deve, come per tutti gli alimen-
ti, risultare al di sotto di una determi-
nata soglia.

Tale attività volta a garantire la si-
curezza alimentare, pianificata dal 
“Regolamento (UE) n. 209/2013 del-
la Commissione dell’11 marzo 2013, 
viene indirizzata soprattutto a rileva-
re l’eventuale presenza di Escherichia 
coli e Salmonella, produttori di tossine 
estremamente tossiche. In questo am-
bito assume cruciale importanza an-
che la gestione dei fertilizzanti orga-
nici che non devono entrare in alcun 
modo in contatto con la parte epigea 
della pianta al fine di non aumentarne 
la carica microbica. In sintesi, l’esen-
zione da qualsiasi sostanza indeside-
rata è di cruciale importanza dal mo-
mento che i fiori eduli sono “ready to 
eat”. La cosiddetta “shelf life”, seppur 
in funzione della specie, è intorno ai 10 
giorni in condizioni di refrigerazione 
intorno ai 4-5 °C.

pACkAgIng e eFFeTTO wOw
La commercializzazione dei fiori 

eduli avviene in vaschette di polietilene 
trasparente (Fig. 7) in modo da esal-
tarne l’impatto cromatico. Alcuni stu-
di focalizzati sui gusti dei consumato-
ri hanno evidenziato che l’abbinamen-
to dei colori gioca un ruolo cruciale 
in termini di attrattività [5]. L’abbina-
mento di blu, giallo e arancio sono ri-
sultati vincenti sotto questo profilo. 

La temperatura di conservazione, 
solitamente intorno ai 2-5 °C, rive-
ste un ruolo cruciale nella durata del-
la loro commerciabilità. Viole, nastur-
zio e pansé conservate alla sopraccitata 
temperatura hanno mantenuto la loro 
attrattività commerciale per due setti-
mane. Ulteriori studi saranno necessa-
ri per individuare non solo le condizio-
ni ideali di conservazione per ogni spe-
cie, ma anche le rispettive “shelf life” di 
permanenza sugli scaffali della grande 
distribuzione. 

l’alBa della
“FLORICOLTURA ORTICOLA”

Viene da chiedersi quali concrete in-
novazioni potrà proporre la filiera dei 
fiori eduli. Oltre alla già citata desti-
nazione come prodotti della IV gam-
ma potrà nascere una parallela attivi-
tà incentrata su di un vivaismo orto-
floricolo dedicato al segmento “hobbi-
stico”. In pratica i fiori eduli potranno 
rappresentare l’ideotipo di specie orto-
floricole per allestire un “orto sul bal-
cone” o da inserire in analoghi contesti 
di agricoltura urbana. L’idea di acqui-
stare piante in vaso con la duplice atti-
tudine, estetica e alimentare, potrà si-
curamente attrarre l’attenzione di tut-
ti coloro che decideranno di assecon-
dare la propria innata “biofilia” con un 
arcobaleno di colori da mangiare (Fig. 
8). In questo caso la garanzia di cer-
tificazione “biologica” sarà di crucia-
le importanza per differenziare questa 
produzione da quella convenzionale, 
che spesso propone sostanze biologica-
mente e psicologicamente inaccettabili 
per la salute umana. Ciò potrà rassicu-
rare i consumatori favorendo così l’ac-
quisto di questi “floro-ortaggi” in gra-
do di produrre salute persino all’inter-
no di un ecosistema urbano. 
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FIgURA 7 - Fiori di Pansé disposti in una confezione pronta per la vendita. è di fondamentale 
importanza la scelta degli abbinamenti cromatici per ottimizzarne l’attrattività commerciale.

AL mOmenTO,
nOn RIsULTAnO 

dIspOnIbILI
FORmULATI COn 
l’indicazione

dI AppLICAzIOne 
sU “FIORI 

COmmesTIbILI”, 
RendendO
ImpOssIbILe
l’iMPiego

dI qUALsIAsI
pRInCIpIO ATTIvO

dIFesA FITOsAnITARIA:
sTATO dI FATTO
e InCeRTezze
Tra le colture minori di interesse alimentare, i fiori edu-

li rappresentano una categoria ancora di limitata im-
portanza rispetto al panorama produttivo. Non per questo, 
però, il quadro fitosanitario appare meno complesso e ar-
ticolato: numerosi, infatti, sono i patogeni e i parassiti dan-
nosi su tessuti fiorali di colture utilizzabili anche come fiori 
eduli. Di seguito si riportano alcuni esempi.
Botrytis cinerea, agente della muffa grigia, da sempre è 
annoverato tra i principali patogeni fungini agente di alte-
razione, sia in fase di campo sia di post raccolta, su tessuti 
fiorali. Altri deuteromiceti come Aschochyta sp., Colleto-
trichum sp. sono causa di danni talora molto gravi su boc-
cioli immaturi e fiori in fase di antesi. Anche diverse Pero-
nosporaceae possono causare gravi alterazioni sui tessuti 
fiorali, interessando sia petali e vessilli sia tessuti verdi di 
steli e calici. Similmente funghi basidiomiceti tra cui Iter-
sonilia sp., Enthyloma sp. e ruggini sono causa di danni 
molto rilevanti, soprattutto in condizioni di elevata umidi-

tà relativa ambientale. Anche alterazioni di origine batterica 
causano gravi danni, in genere repentini nella loro comparsa. È 
il caso, ad esempio, di Pseudomonas viridiflava, nota per i gua-
sti provocati su ranuncolacee coltivate, o di Pectobacterium ca-
rotovorum subsp. carotovorum, particolarmente grave su tessu-
ti carnosi quali quelli di bulbi, fusti e steli.
Probabilmente ancora più variegato è il panorama dei parassiti 
animali che possono affliggere i tessuti fiorali: tra questi ricor-
diamo almeno afidi, tisanotteri, lepidotteri in grado di danneggia-
re prima e dopo la fase di antesi sino anche ai nematodi agenti 
di alterazione di foglie e steli tra cui Ditylenchus sp. e Aphelen-
choides sp.
Da ultimo occorre considerare il possibile danno causato da vi-
rus e fitoplasmi: per i primi l’elenco potrebbe essere molto lun-
go e, giusto a titolo di esempio, rammentiamo i Tospovirus ed 
i Potyvirus, cui appartengono agenti virali quali rispettivamente 
TSWV, INSV e agenti virali che inducono distorsione e malfor-
mazione fiorale. Relativamente ai fitoplasmi ci limitiamo a ricor-
dare che questi parassiti sono noti per causare proprio sui fiori i 
maggiori danni, dall’aborto alla deformazione e alla virescenza.
Il quadro fitosanitario, pertanto, può essere anche molto com-
plesso e, se il sistema colturale adottato si rivolge a meto-
di intensivi, il ricorso a mezzi di lotta diretta o indiretta, ad 
esempio mirata alla limitazione dei vettori o alla induzione di re-
sistenza nell’ospite, può essere necessario. Come per qualsia-
si altra coltura, quindi, la possibilità di impiego di mezzi tecnici 

passa in primo luogo dalla disponibilità di formulati legal-
mente ammessi per tale impiego. 
A tale riguardo un primo chiarimento sulle possibilità a dispo-
sizione degli operatori del settore si ricava dalla consultazione 
del regolamento (ue) n. 752/2014 della Commissione, del 24 
giugno 2014, che sostituisce l’allegato I del regolamento (CE) 
n. 396/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio. Tale docu-
mento (consultabile anche in lingua italiana all’indirizzo: http://
ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/pu
blic/?event=homepage&language=IT) riconduce i fiori comme-
stibili nella categoria “0250000 Ortaggi a foglia, erbe fresche e 
fiori commestibili” ove sono presenti altre due sotto categorie 
“0256000 Erbe fresche e fiori commestibili” e “0631000 Fiori” 
(ovvero fiori, senza steli e parti guaste, ad eccezione della ca-
momilla). In particolare la dizione “fiori commestibili” è riportata 
come ulteriore suddivisione della sottocategoria 0256000 con 
codice 0256080 e identificazione “Basilico e fiori commestibili”. 
Su tale base, pertanto, è possibile assumere che i fiori com-
mestibili abbiano gli stessi livelli massimi di residui (lmr) 
riconosciuti per il basilico e, pertanto, diverse e numero-
se sono le sostanze per le quali sono ammessi livelli resi-
duali anche su fiori commestibili. Nonostante ciò, in Italia, al 
momento, non risultano disponibili formulati aventi in etichetta 
l’indicazione di applicazione su “Fiori commestibili”, rendendo 
di fatto impossibile l’impiego di qualsiasi principio attivo per la 
difesa di tali coltivazioni. 
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