RIBES ROSSO Ribes Rubrum Fam.Saxifragaceae

Il Ribes è un arbusto molto ramificato alto da 1 a 2 m con corteccia liscia e grigiastra.

Le foglie sono picciolate, alterne, cuoriformi, palmate lobate con tre –cinque lobi triangolari; il margine è irregolarmente dentato; la superficie superiore è liscia quella inferiore pelosa.

Le infiorescenze sono formate da otto a venti fiori verdastri con ricettacolo a coppa su cui sono inseriti cinque petali.

Il frutto è una bacca rossa o bianco giallastra nelle specie coltivate, con i resti del calice. Il genere Ribes è spontaneo nel Nord e Centro Europa e in Asia Settentrionale. E’coltivato nel centro Europa  per i suoi frutti. In Italia vegeta nella zona montana delle Alpi e degli Appennini settentrionali e centrali. 
La droga è costituita dai frutti e dalle foglie. . 
I frutti  che si raccolgono in agosto si consumano freschi, si conservano surgelati, si trasformano in marmellate o in sciroppi;  sono ricchi di acidi organici, malico, citrico, di pectine, di mucillagine, di polifenoli, di flavonoidi, di antocianosidi,  di vitamine e soprattutto di  vit.C tre volte di più che nel succo di arancia ; hanno proprietà aromatizzanti dissetanti, lassative, diuretiche e depurative.  

Il succo di Ribes si usa come aromatizzante per preparare bibite dissetanti, aperitive e digestive, in oltre esercita un effetto tonico generale nel corso dei processi infettivi stimolando la resistenza alle infezioni.

Le foglie contengono acido ascorbico acidi fenolici (rutoside, iperoside, quercetolo),la tradizione attribuisce ad esse proprietà ipotensive, per altro oggi sperimentate sul gatto e sul topo.   Le gemme sono ricche di principi attivi poco diversi da quelli dei frutti e delle foglie. 
Uso cosmetico.

La polpa dei frutti applicata  sulla cute è efficace come maschera cosmetica emolliente ed idratante inoltre può essere utile per curare e lenire piccole ustioni evitando così la formazione di vesciche.
Il Ribes nero ( Ribes Nigrum ) differisce da quello rosso per l’odore fortemente aromatico delle foglie e dei frutti di colore nero che hanno azione lassativa,  rinfrescante.e tonica. 
Il Ribes Nero molto spesso è coltivato, in Francia è, insieme alla senape, una delle specialità gastronomiche della provincia di Digione, infatti il Cassis di Digione è un delizioso liquore preparato con le bacche di Ribes che mescolandolo con il vino bianco di Borgogna nella proporzione di uno a tre costituisce il Kir apprezzato aperitivo di quella regione.   

Preparazioni.

Con le bacche si può preparare il vino di Ribes, utile contro il linfatismo e per stimolare la crescita, mettendo a macerare per tre giorni in un litro di buon vino rosso  500 g di bacche, poi passarle al setaccio e aggiungere uno sciroppo preparato con 400 g di zucchero sciolto in 200 cc di acqua. Prenderne un bicchierino prima dei pasti principali ;è utile contro il linfatismo e per stimolare la crescita.
Liquore di Ribes. Mettere in un contenitore di vetro scuro 500 g. di bacche di Ribes 3 chiodi di Garofano, un bastoncino di Cannella e una manciata di lamponi poi versarvi un litro di acquavite bianca.  Chiudere ermeticamente e lasciare  macerare per sei settimane al fresco.  Filtrare poi il succo e aggiungere200 g di zucchero,  lasciare riposare per sei mesi e filtrare di nuovo prima di degustare.

Secondo Huchard, Decaux e Vittel le foglie di Ribes hanno azione diuretica e antireumatica. Provocando l’eliminazione dell’acido urico e delle purine trovano applicazione nella cura dell’artrite e dell’arteriosclerosi. 
Infusione. Si versa un litro di acqua bollente su 50 g di foglie di Ribes Nigrum si lascia in infusione per 10 minuti, prenderne tre tazze al giorno lontano dai pasti. La cura dovrebbe essere effettuata per sei mesi. 
Uso esterno. Le foglie del Ribes sono molto utili contro le punture di vespe e calabroni, infatti stropicciate sulla zona dolorante,  fanno sparire subito il gonfiore ed il dolore.

