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COLUMNAS DE OPINION: el futuro de la gastronomia sostenible
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En los dltimos afos, las flores
comestibles se han ganado un lugar
destacado en la alta cocina. No solo
por su belleza, sino también por la
capacidad de transformar un plato,
anadiendo sabores, aromas y texturas
Unicas. Estas flores, que van mas alla de
un simple adorno, son ingredientes que
aportan diversidad y complejidad,
desafiando los limites tradicionales de
a gastronomia.

Algunas flores tienen un sabor
picante o amargo, otras son dulces o
ncluso citricas. Esta variedad permite a
os chefs jugar con combinaciones
nesperadas, desde ensaladas y sopas
hasta postres y cocteles. Pero no es
solo su perfil de sabor lo que las hace
nteresantes, sino también su capacidad
para enriquecer la experiencia sensorial
de la comida, ofreciendo un juego de
colores y aromas que convierten cada
plato en una obra de arte.

EL AUGE DE LAS FLORES
COMESTIBLES EN LA COCINA
MODERNA

El uso de flores comestibles no es
una moda pasajera, sino una respuesta a
un cambio mas profundo en la
gastronomia contemporanea. La
creciente demanda de ingredientes
sostenibles y la tendencia plant-based
han impulsado la exploracién de nuevos
productos que sean respetuosos con el
medioambiente, y las flores comestibles
encajan perfectamente en esta filosofia.
Muchas de estas flores pueden
cultivarse de forma local y organica, lo
que no solo reduce la huella de
carbono, sino que también apoya la
biodiversidad local. En este sentido, las
flores comestibles representan una

Excelente opcion para los chefs que

sin comprometer el respeto por la
naturaleza.

Chefs de todo el mundo, como René
Redzepi en Noma, han experimentado
con flores y hierbas locales, explorando
sabores puros y poco procesados que
reflejan la esencia de la naturaleza. Este

nfoque se ha extendido a muchos
estaurantes y hogares, donde las

lores se han integrado en una variedad
e platos, desde ensaladas hasta
ostres.

DIVERSIDAD Y

ROPIEDADES DE LAS FLORES

OMESTIBLES

Las flores comestibles son
ncreiblemente diversas. Algunas de las

as populares en la alta cocina incluyen
a capuchina, con su sabor picante y

us colores vibrantes; el
ensamiento, cuya dulzura suave es
deal para postres; la lavanda, que se
sa en postres y bebidas por su toque
oral;y la caléndula, un sustituto del
zafran con un sabor ligeramente
margo y un brillante color dorado.

La flor del calabacin, clasica en la

ocina mediterranea, aporta una

extura delicada y un sabor suave que la
onvierte en un ingrediente versatil en
ellenos y sopas.Ademas de su valor
ulinario, muchas de estas flores
ambién tienen propiedades

edicinales, lo que las convierte en una

pcién no solo sabrosa, sino también
aludable.

Una gastronomia mas consciente

El uso de flores comestibles no es

olo un reto culinario, sino también una
portunidad para reflexionar sobre
omo producimos y consumimos
uestros alimentos. Cada flor tiene una
istoria, una conexion con el entorno
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platos, los chefs estan promoviendo una
cocina mas respetuosa con el
medioambiente.

En un mundo que cada vez se
preocupa mas por el impacto ambiental
de sus decisiones alimentarias, las flores
comestibles representan una manera de
volver a lo natural y de apreciar lo que
a tierra nos ofrece de manera mas
esponsable. Estos ingredientes no solo
nriquecen el sabor y la presentacion,
sino que también nos invitan a
reconsiderar nuestra relacion con la
naturaleza.

Aprender a innovar con flores
comestibles

Para aquellos que desean profundizar
n el uso de flores comestibles y
ntender mejor sus posibilidades en la
ocina, se esta ofreciendo un taller
specializado. Este taller tiene como
bjetivo ensenar a chefs y aficionados a
a gastronomia a utilizar estas flores de
anera innovadora y responsable. Los
articipantes podran conocer las
écnicas culinarias adecuadas, explorar
uevas combinaciones de sabores y, lo
as importante, integrar practicas
ostenibles en su cocina diaria.

La formacion esta dirigida por dos
mpresas comprometidas con la
ostenibilidad y la circularidad
astronomica, Fiore di Cuore —
roductora de flores comestibles de la
egion de La Araucania —y
Kiime-Chile Gastronomia SPA,
specializada en desarrollar proyectos
e gastronomia circular. A través de
ste taller, los participantes aprenderan
trabajar con flores comestibles y a
ntegrar la circularidad en sus practicas
astronomicas, favoreciendo una cocina
as consciente y respetuosa con el
edioambiente
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