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Nordest

di Fabio Bozzato

Giare lunghe file di serre co-
prono ben 35 mila metri qua-
dri di terra. E una localita del
comune di Mira che si esten-
de di 12 dalla strada Romea.
Poco lontano si possono an-
cora vedere i «Cippi» messi
nel 1791 per disposizione del
Magistrato dei Savi ed esecu-

tori alle acque della Serenissi- -

ma per dividere cio che é la-
guna da cid che laguna non é.
Le serre di Giare custodiscono
un paradiso di 240 mila pian-
te di fiori. Non sono destinate
a ornare tavole e balconi, maa
finire sui piatti come una pre-
libatezza. Ogni mattina qui
vengono raccolti manual-
mente 100 mila fiori freschi, si
confezionano nelle ore suc-
cessive e verso sera raggiun-
-.gono l'ortomercato. -
«Dei fiori a tavola si hanno
tracce fin dall'epoca romana.
Molti imperatori ci tenevano
che ai banchetti fossero offer-
te infusioni di fiori freschi,
che consideravano molto sa-
lutari. Poi la tradizione si é
persa, almeno qui in Occiden-
te. E sono riapparsi nei ricet-
. tari dei nuovi chef solo negli
ultimissimi anni». A raccon-
tarcelo é Sara Menin, la mana-
ger dei fiori a «L'insalata del-
l'orto», 'azienda che gestisce
le serre a Giare. Sono stati dei

Nella serra Sono le varieta
di fiori edibili coltivati a Giare

pionieri. Sette anni fa, prima
che il fiore commestibile di-
ventasse cosl cool, hanno in-
tuito che questa poteva diven-
tare una nuova frontiera nel
mercato del cibo.

L'azienda é della famiglia
Busana. Ha iniziato con gli or-
ti Luigi nel 1990, una classica
impresa agricola. Sono stati i
suoi figli, Cinzia, Raffaella e
Maurizio a introdurre i fiori.
Oggi, i figli di questi ultimi,
vale a dire la terza generazio-
ne dei Busana, sono gia al la-
voro nei campi.

1Busana si presentano cosk:
«Trasformiamo e confezio-
niamo insalate adulte, sfalcia-
ti ed ortaggi da consumare sia
crudi che cotti, a casa e fuori

- casa, per soddisfare il bisogno

di mangiar sano di tutti i no-
stri clienti. Ricerchiamo l'ec-
cellenza: per questo trasfor-
miamo in quarta gamma 6
prodotti Igp. E il 70% della
produzione & biologica».
Dungque: le insalate sono il 1o-
ro core business, che confe-

Al lavoro
Sara Menin
inuna serra
dell'azienda
di famiglia,
«L'insalata
dell'orto».
Leiéla
responsabile di
ricerca,
sviluppo e
marketing:
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«Mangiarli € una straordinaria esperienza
- sensoriale oltre che una meraviglia visive»
A Giare per ora li raccolgono a mano,
sono in arrivo robot e intelligenza artificiale
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y Capucci), saggi e volumi su moda, temi musicali e life style.
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messe a coltura, dalle begonie

alle viole, bocche di leone e
calendule, dalie e garofani,
solo per citarne alcune. «Al-
cune tutto I'anno, altre a se-
conda della stagione, la pri-
mula ad esempio é disponibi-
le solo quatiro mesi», conti-
nua Sara Menin.

Rodigina, racconta che do-
polalaurea in Economia a Bo-
logna, tesi in marketing agro-
alimentare, ha comingiato a

.lavorare qui nel 2017. E la re-

sponsabile di tutto cid che ha
a che fare con ricerca, svilup-
po e marketing: «Abbiamo in-
vestito molto in nuovi proget-
ti sperimentali. Un esempio
sono gli imballaggi: i nostri
fiori freschi, ad esempio, si
possono conservare in frigo
per. 12 giorni. E poi abbiamo
messo a punto due anni fa un
processo di disidratazione
unico in Europa: evitiamo
cioé di essiccarli, mantenen-
do cosi le proprieta del pro-
dotto e conquistando una
nuova fetta di mercato, ad
esempio quello dei panifica-
tori».

E vero che i fiori dei Busana
se li contendono I'alta ristora-
zione e I'hotelerie, ma il mer-
cato & sempre pil grande. An-
che all'estero: «In Germania,
ad esempio, chiedono confe-
zioni miste di insalate e fiori.
E un ottimo mercato».

Tutti i fiori vengono raccol-
i a mano. E un processo deli- -
cato. «Qualche mese fa abbia-
mo avviato un progetto con
T'Universita di Padova per co-
struire un prototipo meccani-
co per la raccolta. E uno stru-
mento robotico, dotato di
pinze simili a quelle usate in
sala operatoria e stigmo te-
stando l'utilizzo dell'intelli-
genza artificiale, perché il sof-
tware deve riconoscerne colo-
re, forma, specie e difetti, in
modo da raccogliere tutto
quello che é utile». E ancora
in una fase di studio «e non
sappiamo se sia spendibile
sul mercato», ma da l'idea
delle ambizioni di questa
azienda.

Perché ad un certo punto i
fiori hanno fatto irruzione in
cucina? Sembra aver a che fa-
re con la curiosita della nuova
generazione di chef. «Il fatto &
che mangiare fiori & una stra-
ordinaria esperienza senso-
riale, oltre che una meraviglia
visiva — ci racconta ancora

Sara Menin — Pili che un pro-
taganicta il finre A 111 eralta-



