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Quando sia passato tutto gennaio, spunteranno 
le erbe e gli uomini si aiuteranno”

 Angelo Beolco, detto il Ruzante, 
“Dialogo facetissimo”, scena prima 

Le società hanno bisogno della memoria
Jan Assmann, La memoria culturale. Einaudi, 1997

Piante popolari
il passato, la memoria, l’oblio

Volume realizzato con il contributo della
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Poche realtà come le piante sono in grado di racconta-
re la storia quotidiana di una terra, il lavoro dell’uomo 
per renderla feconda, la presenza dei suoi fiori e dei suoi 
frutti nei giardini e nei campi, nelle case dei suoi abitan-
ti, sulla tavola delle famiglie, nelle feste grandi e piccole 
di cui la nostra tradizione è ricca.
  
La Fondazione Cassa di Risparmio di Padova e Rovigo, 
sempre attenta alle iniziative che raccontano e rendono 
duratura l’identità polesana, non poteva quindi far man-
care il proprio sostegno a questo volume, nel quale vie-
ne riproposta una “verde” presenza, talvolta dimentica-
ta, ma conservata dall’uomo con l’ingegno e con l’arte. 

Le piante descritte nel volume ci riportano agli aspetti 
più tipici della natura di questa terra, che va dall’Adige 
al Delta del Po.

L’augurio é che la memoria di tutti noi si arricchisca an-
cora una volta di questa tradizione vitale, un patrimonio 
da salvaguardare con cura sollecita anche negli anni a 
venire.

Presentazione

dott. Antonio Finotti
Presidente
della Fondazione Cassa di Risparmio
di Padova e Rovigo
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L’archivio, luogo della memoria per eccellenza, scrigno 
prezioso della testimonianza scritta di ogni comunità, si 
fa luogo della memoria orale, della saggezza popolare, 
della pratica magica e della cucina povera legate a pian-
te tanto comuni quanto preziose, cui i nostri occhi ed il 
nostro olfatto, impoveriti dalla distrazione consumistica, 
non sono più adusi, cui spesso non sappiamo neppure 
dare un nome, nonostante del loro nome e di quello dei 
loro principi attivi siano ricoperte etichette di medicinali 
allopatici ed omeopatici, di prodotti di erboristeria e per 
la cosmesi, di liquori ed alimenti.
Di qui e dalla ricchezza delle fonti conservate negli 
archivi – erbari, ricette, documenti monastici - l’idea 
dell’Archivio di Stato di Rovigo di proporre, grazie an-
che alla sensibilità dimostrata dalla Fondazione Cassa 
di Risparmio di Padova e Rovigo, un libro a carattere di-
dattico da diffondere in particolare nelle scuole di quel 
Polesine che negli ultimi anni, grazie anche agli studi 
promossi dalla Associazione Minelliana, dall’Archivio di 
Stato, dall’Accademia dei Concordi e da altre prestigiose 
istituzioni locali, si scopre sempre più terra di pionieri e 
di scienziati fra i quali oggi si può finalmente annovera-
re a pieno titolo quel fra’ Fortunato, umile cappuccino 
di Rovigo, autore a fine ‘600 di un incredibile preziosissi-
mo erbario in otto volumi, ripreso da un fedele allievo e 
persi nella polvere del tempo, poi ritrovati, e ancora una 
volta dimenticati e oltraggiati dall’acqua, ma che infine 
ha ritrovato dignità in un attento recentissimo restauro.
Non è sufficiente tuttavia l’occasione della riscoperta 
di fra’ Fortunato e del suo erbario per motivare questa 
pubblicazione che segue a una bella mostra tenuta in 
Archivio di Stato nel dicembre 2008, così come non 
basta a motivarla il desiderio di far riscoprire queste 
incredibili fonti naturali, così indispensabili ancor oggi 
all’essere umano e ai suoi compagni animali: serviva una 
leva che coniugasse l’eccezionalità dell’erbario ritrovato 
alla sapienza del raccoglitore che di quella collezione 
naturale aveva fatto motivo di studi e ricerche, ma an-

che che coniugasse il concetto di fonte scritta a quello 
di reperto – fonte naturale. Una leva che si identifica nel 
nostro caso in uno studioso, “maestro” dello scrivente 
nei lontani anni sessanta e ritrovato anch’egli al pari di 
fra’ Fortunato a distanza di tempo, Antonio Todaro, che 
definire semplicemente esperto della materia è ridutti-
vo, per quanto si tratti di un qualificatissimo esperto di 
erbe popolari e dei loro usi dall’antichità ad oggi, per-
ché egli è soprattutto un amante, dal cui più profondo 
io emana un’emozione che solo il vero “pasionario” pro-
va e che lo ha condotto ad una ricerca infaticabile tra 
carte d’archivio, libri e manoscritti, sulla traccia di una 
scoperta che non poteva essere relegata in un cassetto 
e che non poteva soprattutto restare patrimonio di una 
sola persona o di una schiera ristretta di tecnici, ma do-
veva divenire, come è stato in occasione della mostra e 
sarà sicuramente con quest’opera divulgativa e didatti-
ca, patrimonio di tutta la comunità e del mondo della 
scuola in particolare.
Il libro non è che una rassegna – non certo esaustiva ma 
emblematica sì – di piante comuni della nostra terra, un 
percorso ricco di suggestioni, di spunti storici e botanici, 
che si porta dietro un poderoso bagaglio umano, frutto 
di tradizioni e di credenze popolari, ma anche di saggez-
ze e conoscenze oggi perse e di cui nell’annichilente era 
della globalizzazione, nell’avvilente ignoranza di tanta 
informazione, nella omogeneizzazione di tanti prodotti 
consumistici si sente un forte bisogno.
Ricche e stimolanti didascalie illustrano gli usi nel tem-
po, le ricette popolari o monastiche e ci consentono 
così di tornare con la mente ad un recente passato, fatto 
spesso di miseria e di sofferenza, di iniquità e di spere-
quazioni sociali, ma anche ricco delle conoscenze anti-
che di un’umanità che con l’acqua, con le erbe, con le 
radici e i frutti di prati e  boschi, di paludi e valli, viveva in 
stretta simbiosi, li rispettava e ne traeva al tempo stesso 
la sostanza essenziale per la sopravvivenza.

L’erbario si fa archivio

Luigi Contegiacomo
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si alle piante, intese come fonte di alimentazione, ma 
poi anche alle piante medicinali e veterinarie, alle pian-
te per uso artigianale e domestico, alle piante ludiche, 
alle piante ornamentali, alle piante rituali, alle piante 
magiche. Ognuna si propone come “luogo dell’educa-
zione”, una sorta di aula didattica decentrata, un vero e 
proprio laboratorio di scienze naturali a cielo aperto, e, in 
senso più ampio, un mini parco didattico ove un’equipe 
di esperti può attuare dei progetti didattici per le scuole 
e anche per un pubblico di profani. In questi “luoghi”, la 
scuola, l’extrascuola (la famiglia, gli enti locali, il privato, 
il mondo del lavoro, l’associazionismo, la chiesa), la cul-
tura diffusa possono attivare nuovi strumenti, nuovi lin-
guaggi, nuovi metodi e avviare una didattica interdisci-
plinare attenta a recuperare le tradizioni legate al mon-
do rurale, oggi patrimonio quasi esclusivo delle perso-
ne più anziane. A questa scuola, aperta verso il “fuori”, 
l’etnobotanica offre un insieme di specifiche strategie di 
insegnamento-apprendimento per favorire il passaggio 
da saperi scolastici specialistici e divisi a saperi scolasti-
ci trasversali articolando ogni mini “spazio didattico” in 
precise sequenze di unità didattiche da far confluire in 
progetti didattici dove scuola, società e ambiente pos-
sono mettere insieme un curriculum interdisciplinare e 
multidisciplinare muovendo dalla rivalutazione del ter-
ritorio e dalla “biografia” personale di ciascuno studente. 
Il risultato atteso è quello di attivare la curiosità e la par-
tecipazione di ogni alunno, di indurre un insegnamento 
“su misura”, di assicurare una progressiva e personale ac-
quisizione di conoscenze da verificare “personalmente”, 
tenendo unite la fase dell’istruzione a quella dell’educa-
zione. Tutto ciò si potrebbe vedere con un’operazione 

Introduzione

Magna vis est memoriae…
Grande è la forza della memoria

Agostino, 401

Antonio Todaro

Piante popolari tra il passato, la memoria e l’oblio: nomi 
vaghi e diversi solo all’apparenza, nomi che inducono 
verso l’etnobotanica cioè verso lo studio delle cono-
scenze che una determinata popolazione aveva del 
mondo vegetale. Un’idea elaborata concettualmente da 
Harshberger (1896) per descrivere l’uso delle piante da 
parte di popoli primitivi. Successivamente l’etnobotani-
ca si è sviluppata in un ambito di ricerca multidisciplina-
re finalizzato ad indagare i rapporti che intercorrono tra 
l’uomo e le piante. E’ un ricerca complessa che conserva 
un suo ruolo anche nella società contemporanea e che 
è strettamente radicata ad un modello di vita tradizio-
nale segnata anche da una “dimensione spirituale”. Per 
questo motivo, le discipline coinvolte sono molteplici e 
riguardano aspetti sociali, economici, storico-culturali, 
scientifici quali la botanica, l’antropologia, l’ecologia, la 
farmacologia, l’economia, la linguistica, l’agronomia, la 
letteratura, la storia, la geografia, le discipline artistiche 
e religiose. Ognuna con le sue competenze e con la sua 
metodologia. In questa prospettiva l’etnobotanica può 
fornire gli strumenti per recuperare, documentare, stu-
diare un insieme di saperi, materiali e non, presenti nelle 
attività, nei mestieri e nelle conoscenze conservate nel-
la memoria viva e nella maestria di molti suoi abitanti. 
Tutto questo può contribuire alla ricostruzione di uno 
spaccato di vita delle comunità rurali e ad incontrare il 
mondo delle piante con le loro forme, i loro cicli fenolo-
gici, i loro ambienti oppure come indicatori del clima o 
come presagi per la salute.
Il recupero e lo studio di questi saperi popolari potreb-
be essere l’occasione anche per elaborare nuove attività 
didattiche. Questo interesse potrebbe in primis rivolger-
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rivolta a tingere sempre più di verde i “saperi”, legati alle 
discipline curriculari, ai saperi antropologico - ambien-
tali e quindi di natura interdisciplinare. A una scuola di 
questo tipo si rivolge l’intervento di Antonio Todaro, che 
espone i risultati di un’indagine sulle consuetudini et-
nobotaniche presenti, fino alla metà del secolo scorso, 
nel padovano euganeo e meridionale e che ha portato 
a scoprire nel territorio la presenza di un patrimonio di 
antichi usi e di piccole abitudini quotidiane tramandate 
di generazione in generazione. L’intervento di Luigino 
Curti, docente di botanica presso l’Università di Pado-
va e Prefetto dell’Orto Botanico, fruga tra le pieghe dei 
documenti d’archivio e, in particolare, tra gli erbari, che 
ora si conservano presso archivi, biblioteche pubbliche, 
istituti universitari o di cui si è persa la traccia perché 
divenuti proprietà privata. Sono luoghi da frequentare 
perché il minuscolo passato delle herbe bone è incerto, 
la memoria può essere sospesa, i libri possono cambia-
re ma l’archivio resiste alla manipolazione della storia 
e queste fonti, un giorno o l’altro, finiranno per essere 
fonti preziose di informazioni ed efficaci strumenti di 
studio per comprendere la variabilità di certe specie, la 
loro distribuzione sulla terra, la presenza nel territorio, 
le loro proprietà, le loro virtù e una serie di pratiche e di 
rituali che si estendono dalla dimensione alimentare e 
terapeutica alla dimensione magica. A questo interven-
to segue herbarium, una sezione che illustra 24 piante 
popolari, ricche di riferimenti etnobotanici, in gran par-
te smarriti, recuperati con interviste “porta a porta” e af-
fiancati da alcuni documenti storici del XVI e XVII secolo, 
da parte di Antonio Todaro e Patrizio Viaro. Le foto delle 
piante e dei campioni di erbario sono di Patrizio Viaro, 

laureato in Scienze Naturali presso l’Università di Pado-
va, che si dedica da molti anni all’escursionismo didatti-
co e alla fotografia naturalistica ritraendo piante locali 
con una scansione sempre calibrata, sempre attenta a 
non dimenticare qualche particolare e a rispettarne la 
coerenza scientifica in un sapiente crescendo di tensio-
ne. Sono piante che ha incontrato andando a cercarle 
ogni giorno, di giorno in giorno, di stagione in stagione, 
di anno in anno, fra le macchie di alberi carichi di foglie 
e in luoghi incolti tra un po’ di ombra e un po’ di luce, in 
un piccolo mondo antico. La foto di copertina e la foto a 
pagina 52 sono di Alessandro Martinelli, un figlio di que-
sta bassa padovana, ma che vive lontano. Le sue foto, 
dense di risonanze ritmate da affioramenti del passato 
e dall’oblio di una quotidianità che teme l’abbandono, 
conducono tra linee e colori verso paesaggi ammorbi-
diti da atmosfere sognanti, attraversate da una luce che 
risveglia la memoria di un’ arcaico mondo agricolo. Nel 
suo manoscritto della natura, fissano istanti, raccontano 
storie che trascendono una realtà e cercano, in un cam-
po rosso di papaveri, il pretesto per sconfinare dentro la 
memoria dei “suoi” luoghi e mettere insieme, in modo 
unico e sereno, un promemoria di se stesso. 
Nella terza di copertina, vi è un sussidio didattico, sug-
gerito negli anni ’70 dalla pedagogia di una scuola attiva 
aperta verso “il fuori”, che collocava lo studente al centro 
di un percorso formativo scolastico ed extrascolastico. 
Vi sono riportate alcune strategie che ci erano state rife-
rite da informatori locali. Lo si propone come supporto a 
un modello di lavoro scolastico dai molteplici spigoli del 
poligono didattico. Sognando una scuola normale…
Non era intenzione che queste parole divenissero un’in-

troduzione a qualsiasi tipo di didattica né tanto meno 
l’inizio di un ulteriore manuale di Educazione Ambien-
tale, dotato di un qualsivoglia ordine. Sono solo ricordi 
sparsi, messi qui senza alcun ordine e privi di una qual-
siasi puntuale pretesa, poco più che riflessioni sparpa-
gliate, intuite con gli occhi del corpo, rivisitate con quelli 
del cuore e dell’anima e con l’auspicio di avviare scuola, 
società e ambiente verso una maggiore interconnessio-
ne culturale. Sono rivolti agli insegnanti, alle scuole di 
ogni ordine e grado, ai genitori e a chi abbia voglia di 
ascoltare. Tutto qui.
Fra le tante persone, ce n’è una che non posso scordare 
e che è doveroso ringraziare. Questo lavoro venne sug-
gerito per la prima volta dal dott. Luigi Contegiacomo, 
direttore dell’Archivio di Stato di Rovigo; era una uggio-
sa mattina di fine inverno. Grazie, Luigi. E poi grazie alla 
dott.ssa Rossella Marcucci, conservatrice presso il Centro 
di Ateneo per i Musei - Museo Botanico di Padova, alla 
dott.ssa Alessandra Angarani, alla dott.ssa Paola Merlo 
e alla dott.ssa Franca Piano della biblioteca dell’Orto 
Botanico dell’Università di Padova, a Michele Agostini 
della biblioteca di Sant’Antonio dottore di Padova, alla 
dott. Michela Marangoni dell’Accademia dei Concordi 
di Rovigo e a tutto il personale dell’Archivio di Stato di 
Rovigo, in particolar modo Renza Vallese per la compe-
tente collaborazione e la premurosa attenzione. A tutti 
coloro che ci sono stati vicino si devono gli impulsi che 
hanno suggerito le parole da ricercare e da scrivere. 
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Spigolando nel verde

La memoria es un escribano que vive dentro 
del hombre.

Juan de Aranda, 1613

Antonio Todaro

L’imperfetto
Quando si scrive di tradizioni e di memorie popolari, vi è 
spesso un certo imbarazzo nella scelta del tempo verba-
le: l’imperfetto, “si diceva”, “si faceva”, “mi pareva”, oppure 
il presente “si dice”, “si fa”, “mi pare ”? Questo accade per-
ché, a differenza delle ricerche archeologiche, proiettate 
sulle tracce di un passato molto lontano, e delle indagini 
di opinione, tutte inserite in un presente vuoto di ricordi, 
le ricerche sulle tradizioni popolari risultano in bilico tra la 
memoria di radici lontane e un presente fuggevole e quasi 
inafferrabile. D’altra parte, la memoria è labile e i suoi labi-
rinti sono un enigma non solo per chi vive di ricordi, ma an-
che per gli studiosi della mente, che respinge, a sua libera 
scelta e senza mai chiedere permessi e licenze, una parte di 
nozioni facili a svanire come la neve al sole o come il refolo 
di fumo che esce da un camino, mentre un’altra parte rima-
ne e persiste per ragioni non sempre comprensibili. E forse 
è meglio così, perché altrimenti ci trasformeremmo in un 
repertorio voluminoso di ricordi e pesante di reminiscen-
ze, di immagini ed esperienze da sciorinare ad ogni piè so-
spinto. L’oblio, invece, talvolta è una medicina impagabile, 
un toccasana buono per il corpo e per l’anima. Tutte que-
ste considerazioni ci hanno indotto a preferire l’imperfetto, 
come quando si racconta di una cosa accaduta ieri e che 
adesso non c’è più, ma non è sparita del tutto.
Ad ogni buon conto, sia che si usi l’imperfetto o il presen-
te, per noi le cose non cambiano. Tutto quello che viene 
riferito è stato appreso da persone anziane che con le loro 
piccole storie, talora bislacche e sconclusionate, ma dense 
di riferimenti e di riflessioni, continuano a testimoniare la 
cultura di una comunità con l’unico limite costituito dalla 
memoria, un limite che però non ha arrestato il desiderio 
di andare avanti perché molte consuetudini, in virtù di as-
sociazioni mentali ed evocazioni di ricordi, affiorano anco-
ra presenti e ben radicate. L’innesto di queste storie nella 
vita quotidiana dei luoghi e delle persone ha consentito 
di recuperare altri frammenti di esperienze, di percezioni, 
di gesti, di parole, di voci che, in quanto tali, rimandavano 
sempre a un mondo e a un tempo che rischia di svanire 
nel momento in cui si cerca di catturarlo e di fissarlo. Spes-
so l’allusione riguarda sogni, desideri smarriti, esperienze 
piene di contraddizioni e di amarezze che hanno segnato 

fittamente il quotidiano e portato a galla percorsi e indeci-
frabili trame spesso tessute istintivamente. Talora riaffiora-
no anche le tracce di uno stile di vita proprio di un’esistenza 
fatta di relazioni, di significati, di rituali, di necessità e di un 
sistema di solidarietà che si estendeva oltre la dimensione 
domestica. Sono storie che restano dentro, lanciano strani 
echi nella testa e nel cuore e lasciano un’acuta inquietudi-
ne, anche quando sono scivolate via, oltre l’ultima parola. 
Al disotto di quei racconti, che talora si ripetono, ma le ri-
petizioni non stonano mai, pulsano tuttora le memorie di 
una lunga storia incanalata dal fluire del tempo. 
Movendosi tra quei racconti, strappati al silenzio, si ha la 
sensazione di entrare in un mondo fitto di presenze che 
aleggiano tra le pareti domestiche ove si era andata depo-
sitando una vita, fatta di sentimenti, di emozioni, di eventi 
biologici, intessuti di sacro e profano, di fede e magia, di 
rassegnazione e speranza. Ne è affiorato un racconto im-
ponente, in cui la memoria si è andata innestando in quei 
saperi rannicchiati nel quaderno dei ricordi, che rinviano a 
una società in cui si pregava e si lavorava, si adorava l’eter-
no Iddio, si ricercava il senso nascosto di quanto accadeva 
intorno, si sognava in silenzio e si attendeva. Non è questo 
un patrimonio immenso, ma nemmeno esile: vi si respira-
no atmosfere remote, si trattengono memorie cui si è cer-
cato di dare un ordine, un prima e un dopo, e si racconta 
anche di un’alimentazione in cui ai cereali poteva accadere 
di mescolarsi inconsapevolmente con qualche erba malefi-
ca e allucinogena. Queste storie infatti rivelano un insieme 
di tradizioni erboristiche antiche che può essere adottato 
come un filo conduttore in grado di tenere insieme il ricor-
do di una terra lontana, isolata dal mondo ufficiale e sto-
rico, un patrimonio di saperi acquisito e trasmesso di ge-
nerazione in generazione, soprattutto con la mediazione 
delle donne di casa. Si può pensare a una sorta di DNA, non 
strettamente biologico, ma anche culturale e individuale 
oltre che collettivo e sociale, che ci radica al nostro passato, 
anche se tale passato è talmente lontano che si rischia di 
vederlo svanire nel nulla o di trasformarlo in favola. Die-
tro, si continua a percepire il respiro di atmosfere remote, 
il vento “vissinelo” che spingeva tra le siepi e le passaje, le 
lunghe grida che si rincorrevano sulle distese dei campi, 
l’orto destinato a bilanciare l’incerto reddito, la famiglia, la 
vita delle donne che, nel silenzio delle loro cucine, sape-
vano ascoltare l’ago e il filo che frusciavano intrufolandosi 
nella stoffa. Sono ricordi che inducono verso un passato in 
cui lavoravano insieme la mente e le mani, in cui si colloca-
vano le vite in un mondo scandito dal ritorno della luce del 
sole dopo il lungo buio invernale, dall’acqua che tornava a 
scorrere sul terreno indurito dai lunghi freddi, dalla flebile 
voce dei proverbi tipici della cultura tradizionale di ogni 
paese, quasi tutti in rima, e che suggerivano norme di vita 
quotidiana. 
E infine, vi erano le cerimonie religiose dalle origini pre-
cristiane (questue, rogazioni, benedizioni delle case) che 
la Chiesa Cattolica aveva plasmato e inserito nei suoi riti 
ufficiali. Sono i frammenti di un mondo di memorie che ri-
affiorano, si riallacciano e si incrociano. Con loro tornano, 
ad esempio, i ricordi dell’olio di oliva con cui si curava la 
depressione: si versava l’olio in un bicchiere e si aggiunge-
vano sette foglie di ulivo benedetto (settimo era il giorno 
in cui il Signore Iddio “Benedì e lo rese sacro”; sette il numero 
protagonista dei sogni del faraone (sette vacche, sette spi-

ghe), e il cardine della purità e impurità (sette i giorni per 
l’isolamento rituale di malati, puerpere e mestruate; sette i 
giorni della settimana, sette i dolori della Madonna). L’am-
malato doveva guardare dentro il bicchiere per sette giorni, 
per sette volte al giorno e quando suonavano le campane, 
che in quel mondo erano intese come baluardo contro le 
presenze ostili. All’ottavo giorno il paziente doveva anda-
re a seppellire l’olio e le foglie sottoterra e nel punto il più 
lontano possibile dalla sua casa. Altre consuetudini preve-
devano di piantare sul tetto delle stalle e dei pollai qual-
che pianta di semprevivo (Sempervivum tectorum L.) per 
preservarli dai fulmini, di mettere di traverso sulle porte di 
ingresso delle case un ramo di frassino (Fraxinus excelsior 
L.) per allontanare sfortuna e serpenti; oppure di tagliare a 
metà e annusare vigorosamente una cipolla (Allium cepa L.) 
per abbassare il livello della glicemia e di mangiare almeno 
tre volte al giorno la cicoria selvatica (Cicorium intybus L.) 
per risolvere le crisi di nervi. E se le varie terapie non era-
no in grado di risolvere il problema, si vietava al malato di 
assumere grappa, vino, caffè; gli si consigliava di mangiare 
senza fretta, di fare molte passeggiate, respirando spesso 
sette volte di seguito e di stare assieme agli altri. 
Sono consuetudini antiche che richiedevano una misu-
ra di attenzione e un’altra di attesa verso tante altre cose 
che ora si ricordano vagamente e che si dileguano, scon-
finando nell’immaginario. Vi è soprattutto, come si addice 
a chi quelle storie le ha sentite mille volte, fin dall’infanzia, 
e le ha fissate nel cuore e nella mente, appena screziata da 
provvidenziali amnesie, la volontà di riprendere quel lon-
tano passato che non è mai scomparso ma semplicemente 
si era “sommerso” per motivi contingenti e quindi passeg-
geri, con tutte le sue folate di vita, i nomi, i gesti, le parole, 
che talvolta tornano in mente, assieme ai luoghi dell’anima 
e della memoria, che non si ritrovano più. 

Quando i campi e le siepi profumavano di erbe
La storia delle erbe popolari racchiude memoria e fantasia, 
cela i segni di un passato intinto nella Storia con la esse 
maiuscola e nei suoi molteplici avvenimenti, che hanno fi-
nito per ricadere anche sulla storia popolare, di solito trop-
po piccola e troppo spicciola perché i libri se ne potessero 
occupare. E’ una storia che ci appartiene ma alla quale so-
prattutto siamo noi ad appartenere. Una storia che ha dato 
senso alla vita dei nostri avi, non una risposta, ma piuttosto 
un significato. Ora si è impigliata nelle usanze smarrite, nel-
le denominazioni dialettali scordate, nella polvere che gal-
leggia immobile nell’aria e in un’ infinità di domande, dia-
loghi a volte un po’ stentati, talvolta persino imbarazzanti. 
Tutto intorno scorre sommesso il brusio della memoria 
stordito dall’incalzare di eventi pronti a cancellare pratiche 
e tradizioni che affondavano le loro radici in una società 
rurale che ha dato un’identità anche alla nostra esistenza e 
in cui ci si deve immedesimare interamente come se fossi-
mo presenti quando ogni erba è in procinto di celare una 
minima storia in qualcosa accaduto prima del nascere della 
nostra memoria. 
Qualche pianta a volte spunta davanti agli occhi offuscati 
dai ricordi o sospinti verso l’oblio; altre ricordano un passa-
to e fanno riemergere avvenimenti dimenticati. Tutte ap-
partengono ai minuscoli frammenti di un racconto illimita-
to che ora è disponibile a svelare e protrarre nel presente le 
stratificazioni del tempo, le immagini e i pareri, colti nelle 
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cronache quotidiane da persone. 
Spesso sono storie di miseria e di privazioni, improntate a 
un grande decoro e a una innata capacità di trasformare 
le necessità in virtù, storie che trovano senso nel continuo 
sovrapporsi di immagini e pensieri che appartengono alla 
nostra identità. Si tratta di un’identità composita e multi-
forme, erede di una pazienza senza confini, che spingeva a 
vivere giorno dopo giorno, finché restava qualcosa da fare, 
da imparare, da condividere con i figli e i nipoti, a volte per 
solidarietà, a volte per fede in un al di là, a volte per fedeltà 
ad un passato faticoso e per poter continuare a confrontar-
si con le continue sfide imposte dalla vita quotidiana. 
Con loro, in filigrana, traspare una sequenza di tracce che 
si dipanano a formare tanti piccoli indispensabili anelli di 
una lunga catena il cui collante altro non è che un insieme 
di erbe. Senza però anche una sola di quelle erbe, la catena 
avrebbe finito per spezzarsi. Così è stato per tante gene-
razioni. Poi molte cose sono cambiate, il mondo ha preso 
un’altra faccia e, a partire dalla seconda metà del XX secolo, 
molte tracce del passato si sono andate sbiadendo, anche 
a causa della degradazione irreversibile subita dalla cultu-
ra contadina tradizionale. E, a seguire, arrivò il drammatico 
mutamento della tradizionale maniera di vivere, la sempre 
più fitta presenza di insediamenti produttivi industriali e 
artigianali che hanno finito per urbanizzare le campagne e 
imporre una nuova situazione sociale ed economica. 
Quello che segue è un racconto sbucato fra i tanti modi 
di ascoltare il sussurro di una storia in bilico fra un futuro 
incerto e confuso e un passato memorabile, suggerita da 
voci e colori, uomini e case, volti e parole che tornano a 
ricordare quel che ancora non era stato raccontato, i pareri 
condivisi e sedimentati in modelli sociali e culturali di tem-
pi lontani, le cose che sono dentro, il colore di un vestito, la 
presenza di un’erba, i passi lenti di un cane nell’aia di casa 
mentre tutt’intorno stava un paesaggio disseminato di 
chiese e chiesuole organizzate intorno alle necessità della 
gente. E’ lì che da sempre i contadini si sono trasmesse con-
suetudini che iniziavano, si svolgevano e finivano attorno 
a un tavolo o a un focolare, ogni giorno, di giorno in gior-
no, di anno in anno. Le foglie della malva (Malva sylvestris) 
cotte nell’acqua e condite con olio, erano mangiate per 
curare la stitichezza; il liquido della decozione delle foglie 
o di tutta la pianta, veniva assunto oralmente per garga-
rismi; la radice fresca schiacciata era applicata sulle parti 
infiammate, in particolare nei casi del “fuoco di Sant’Anto-
nio” (Herpes zoster), per ridurre le infiammazioni e sedare 
il dolore. Ma quei contadini non si raccontavano sempre 
così. Era accaduto, si diceva, in un tempo imprecisato, nello 
spazio di un breve momento, tra le tante cose di tutti i gior-
ni. Si guardava indietro, anche se il luogo da cui si guardava 
era, bene o male, la malinconia del presente, l’assurdità del 
tempo dominato dal lavoro contadino, dalle ferree regole, 
dalle proibizioni tramandate, dalle umiliazioni trattenute 
da lunghi silenzi. 
Talora narravano la storia di qualcun altro, quello che face-
va, o quello che aveva fatto tanto tempo prima: era un po’ 
come entrare fra le mura di una casa, anche se solo con le 
parole e per un attimo soltanto e ritrovare le voci antiche 
di un mondo arcaico, ora azzerato. Questi ricordi, nati spes-
so solo per il gusto di raccontare, hanno finito per essere 
trasmessi di voce in voce, di generazione in generazione, 
come il testimone che si passano gli atleti della staffetta 

oppure come le “istruzioni per l’uso” di una vita, che si pre-
suppone sempre uguale, in tutto e per tutto, a quella di 
coloro che sono venuti prima. Su questi racconti dominava 
un lieve sorriso dai toni pacati e rassicuranti, pronto a sug-
gerire che è meglio volgere lo sguardo direttamente al pas-
sato per scoprire l’invisibile racchiuso anche in tutte quelle 
antiche umili erbe, che ora stanno diventando energia nar-
rativa in grado di legare i fili di storie appartenenti ad un 
tempo, che non tornerà più, a una sapienza del vivere in 
bilico tra la fede cristiana, la superstizione pagana, la sag-
gezza contadina e il nostro minuscolo presente. L’identità 
di queste erbe, in tutte le loro manifestazioni, è estroversa: 
sono entrate nella vita quotidiana con i taciti codici delle 
loro foglie, dei loro fiori, dei loro frutti, dei loro profumi sta-
gionali sostanzialmente integri nei millenni, dalla preisto-
ria fino ai nostri giorni, perché tutto ciò che esiste, esiste 
nel tempo e ha una sua storia distesa su un terreno vago, 
pieno di altre storie, di altre case, di altre strade, di altre 
piazze e di gente che per la maggior parte non è più viva. 
Sui Colli Euganei si “misurava” la febbre applicando una fo-
glia di castagno (Castanea sativa) sulla fronte: si stabiliva 
la temperatura in base alle grinze che si formavano sulla 
superficie delle foglie. Si assumevano oralmente rimedi a 
base di “arcane” erbe, dicendo:”se tra un paio di giorni non 
ti passa, vai a chiamare la Neta de Baioche”(1957), una don-
na di Arquà Petrarca che, a detta di tutti, di erbe e di cure 
se ne intendeva. Era in grado anche di “tirare su l’anema”, 
cioè aiutare una persona che era in preda a uno sconforto 
o ad una autosuggestione, che le creava una tale ansia da 
farle credere di sentirsi l’anima come scesa verso il basso 
(una specie di peso che incombeva su tutto il corpo o sulla 
stomaco). In quel caso, chiudeva tutte le finestre, accen-
deva una candela, benedetta il giorno della Candelora (2 
febbraio), la poneva nella zona dello stomaco del paziente, 
ricopriva la fiamma con un bicchiere e finché la fiamma si 
spegneva mormorava delle parole che solo lei conosceva. 
Agli uomini spettava il compito del “giustaossi”, anche se 
nel tempo vi era qualche donna che “segnava,” un numero 
imprecisato di croci sulle parti dolenti. Qualcuna non toc-
cava mai la zona infiammata, perché assicurava di essere in 
grado di curare a distanza: bastava pensare alla persona e 
quella sarebbe guarita anche se abitava in America. Erano 
persone che avevano un loro carisma, usavano pratiche 
empiriche, sulle quali innestavano formule enigmatiche 
ereditate da uno di casa, durante la vigilia di Natale, ricor-
renza particolarmente propizia alla trasmissione dei “pote-
ri” curativi. Spesso, quando uno stava per guarire, si sentiva 
sussurrare:”E’ meglio che vada a farmi segnare”, cioè andava 
a ricevere da queste donne il “suggello” della guarigione. 
La guaritrice allora prendeva un rametto di olivo benedet-
to la domenica delle Palme e con questo disegnava in aria 
un imprecisato numero di segni di croce rivolti soprattutto 
verso la parte del corpo ammalata. Poi accendeva un can-
dela e quando la cera, sciolta dal calore, iniziava a scendere 
verso il basso mormorava parole incomprensibili ma che 
avevano un loro preciso significato: la cera rappresentava 
il dolore che si scioglieva e se ne andava via, la fiamma era 
l ‘anima che tornava a vivere. Alla fine, chiedeva di mettere 
all’interno dell’uscio della porta un mazzetto di fiori dell’er-
ba sbusa (Hypericum perforatum L.) per impedire che gli 
spiriti cattivi entrassero in casa.
Qualcuna di quelle erbe ora sopravvive con pochissimi 

esemplari tra le passaje di qualche orto, in angoli appartati 
oltre gli argini, sulle distese dei campi, luoghi consueti e 
già visti che improvvisamente assumono un altro aspetto, 
rivelano presenze impreviste di erbe tenaci, che hanno 
avuto una gran voglia di mettere radici per sopravvivere e 
per poter continuare ad essere longeve. Ognuna parlava, 
un tempo, una lingua universale, scandiva lo scorrere delle 
stagioni e ora continua a trascinarsi un passato etnobota-
nico da custodire, possedere, rievocare, ma mai nella stes-
sa forma, con gli stessi colori, con gli stessi profumi, con il 
medesimo finale. 
Nel lavoro di ricerca, talora alcune di quelle specie non sono 
state più ritrovate e hanno finito per lasciare un gran vuoto 
perché per tantissimi anni avevano stabilito un dialogo con 
chi le aveva frequentate: si sapeva che c’erano, che viveva-
no nella nostra stessa aria, che si potevano ritrovare quan-
do lo avessimo desiderato, ci si riprometteva di andarle a 
vedere, di fotografarle, di confessarsi dubbi, speranze, sete 
di verità. Poi ci si è accorti che non vi erano più e che quel 
sommesso dialogo si era improvvisamente interrotto.
Chi fa questo lavoro, quando si estingue qualche specie 
sente sempre un po’ di disagio, di impotenza, di vergogna 
per non avere potuto frequentarla di più, per non aver avu-
to quella generosità che, nello specifico, forse avrebbe po-
tuto consentirle la sopravvivenza e la salvaguardia di una 
biodiversità sempre più in affanno. Si pensava che tutto 
poteva essere rinviato al domani, che domani tutto fosse 
come oggi, invece anche loro hanno finito per appartenere 
alle circa 2.300 specie, che, secondo i dati della World Con-
servation Union, che tiene la Red List delle specie minaccia-
te di estinzione, stima in tale numero il tasso annuale di 
estinzione. 
Erano presenze che davano tono ad un oscuro lavoro che 
tuttora sta nelle cronache delle piccole cose, nei brevi moti 
del dire e nel fascino della ricerca, perché nella ricerca c’è 
sempre quella silenziosa capacità di far sentire la propria 
presenza 
 “Ora, in quei luoghi, scriveva Raboni,  davanti agli occhi non 
avremo / che la calma distesa del passato / da ripassare senza 
fretta / fermando ogni tanto l’immagine, / tornando indietro 
ogni tanto / per capire meglio ogni cosa che poteva succede-
re”. 
Di tanto in tanto, in questi luoghi può capitare di incontrare 
qualche pianta esotica, che viene chissà da dove; è lì chissà 
da quando e, una volta giunta da queste parti, non solo è 
riuscita a sopravvivere e a riprodursi, ma anche a coloniz-
zare un habitat naturale, differente da quello di origine, in-
ventandosi fantasiosi sistemi di dispersione. Anche questa 
è una comune storia di invasione, da parte di clandestini, 
senza alcun permesso di soggiorno, che hanno finito per 
stravolgere in modo più o meno evidente, l’ecosistema 
in cui si sono insediati. Quasi sempre hanno colmato un 
“vuoto ecologico” sostituendosi a qualche specie locale e ri-
producendosi con modalità e ritmi biologici infinitamente 
più efficaci di quelli che avevano nei loro luoghi di origine. 
In questo caso, all’ecosistema non è rimasto altro che ade-
guarsi, rimaneggiando le proprie dinamiche, comunque 
flessibili, trovando nuovi equilibri, plasmandosi attorno 
alla novità e facendola propria. Forse sta avvenendo una 
sorta di globalizzazione botanica e sicuramente anche zo-
ologica, perché le varie flore e faune non solo tenderanno 
sempre più ad assomigliarsi, ma anche finiranno per smar-
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rire le specie più rare che sopravvivevano in ambienti ben 
definiti e circoscritti e che non sono riuscite ad adattarsi al 
mutare delle condizioni ambientali. E così si arrecheranno 
danni irreversibili alla nostrana fragile biodiversità.
Resta il fatto che delle 7634 specie di piante vascolari spon-
tanee, che crescono in Italia, oltre 750 sono esotiche (que-
sti numeri indicano solo le piante spontanee, non quelle 
messe a dimora nei parchi, nei giardini privati e lungo i 
viali urbani) e l’uomo, con i suoi traffici e i suoi mezzi di tra-
sporto, sta guidando una sorta di carro di Tespi o un circo 
viaggiante in cui il domatore è sempre meno succube dei 
capricci della natura. 
Tracciare questa storia è sempre un po’ difficile, perché il 
“quando” e il “dove” puntualmente si sovrappongono ad im-
magini niente affatto corrispondenti. E’ accaduto e accadrà 
ancora, perché in un’epoca come la nostra il confine tra ciò 
che è naturale e ciò che potrebbe non esserlo più è sempre 
più labile ed incerto. Oppure siamo andati così avanti che 
quel limite non esiste più e la trama sconfina nell’immagi-
nario e nell’imprevisto del ritmo stagionale e procede per 
quadri. La nostalgia, che non cade mai nel lacrimoso, e il 
rimpianto, che aiuta a districare le vite e le culture di un 
tempo, sono un modo per reagire all’oblio e per ricordare, 
anche se, come annotava Luciene Lefebvre (1905-1991), 
maestro di Fernand Braudel (1902-1985), “l’uomo non ricor-
da mai un bel niente, ricostruisce di continuo”. Si avrebbe po-
tuto fare la stessa operazione culturale seguendo l’agevole 
percorso suggerito da un folclore che inventa ed impone 
le numerose e sottoculturali “feste de noantri”, in cui si im-
provvisano tradizioni, si falsificano realtà e si alimenta un 
business turistico, che offende la memoria di coloro che ci 
hanno preceduto. Si è preferito procedere nel tentativo di 
ricercare le nostre radici riscoprendo antiche memorie, re-
cuperando frammenti di un DNA locale, che sembrava non 
essere mai esistito e che invece si era momentaneamente 
smarrito, e rispettando sempre la memoria di coloro che 
ci hanno preceduto, nella piena consapevolezza che tut-
to cambia, che anche noi cambiamo e che il passato resta 
sempre lì, dietro l’uscio di casa, e si fonde continuamente 
con il presente. Forse in questo atteggiamento vi è una cer-
ta dose di narcisismo, trasmesso per osmosi tra chi parlava, 
chi ascoltava annuendo e chi poi doveva e deve tradurre 
tutto ciò in un continuo gioco di compromessi e scelte les-
sicali, inevitabilmente approssimative, per traghettare nel 
presente, la storia, le immagini, i pareri di un mondo che 
non ha più tempo né confini. Si è provato a fare tutto ciò 
con solidarietà, affetto, docilità e anche divertendoci a di-
svelare le trame dei misteri di un mondo lontano, accarez-
zando il senso profondo delle vecchie tradizioni di un pas-
sato distrutto, dimenticato, negato, e ora, in minima parte, 
inaspettatamente ritrovato attraverso un insieme di voci 
che avevano il passato davanti alla memoria, lo potevano 
guardare in faccia e sentivano l’urgenza di farlo riaffiorare 
dall’indifferenza dell’oblio. Ogni voce ha aiutato a tornare 
indietro il più possibile e a sgranare il tempo per poter ca-
pire, rispettare, ricordare, nel senso di “rimettere nel cuore”, 
perché anticamente il cuore era considerato la sede della 
memoria. 
Alla fine, è stato possibile annodare alcuni fili di un ruvido 
e sgualcito tessuto in una metaforica, incerta trama, intrec-
ciata anche sulle erbe che hanno tenuta viva la speranza 
e abitato il tempo, il loro tempo e quello dei contadini. 

Ora quelle erbe hanno aiutato la memoria a tornare in-
dietro negli anni ad ascoltare voci che hanno indicato un 
patrimonio di conoscenze e di saperi tramandati, almeno 
da un paio di generazioni, e ritrovato l’eco di molteplici 
testimonianze: l’uso delle erbe, raccolte nei luoghi incolti, 
era appannaggio principalmente delle donne, abili nel ri-
conoscerle osservando la forma delle foglie e delle rosette 
basali, sapienti nel percepire il momento maggiormente 
utile per la raccolta (di solito il periodo che precedeva la 
fioritura e non c’era ancora lo scapo fiorale). Tale addestra-
mento all’uso delle erbe era stato acquisito in seguito ad 
una precisa conoscenza del territorio e ad un bagaglio di 
informazioni tramandato per lo più oralmente da parte di 
coloro che vi avevano precedentemente abitato. Le sape-
vano usare in cucina sia nella preparazione delle vivande 
quotidiane, sia come elementi aromatizzanti, sia come in-
gredienti da usare nello scorrere del tempo. E’ attorno al 
fuoco del vecchio camino che si sono andate inventando 
fantasiose composizioni indotte da una sorta di “imma-
ginario del gusto” che, pur variando da zona a zona per la 
molteplice diversità degli ambienti naturali frequentati, ha 
finito per dar corpo a cibi poveri ma estremamente gra-
devoli il cui sapore mutava e si rinnovava al variare delle 
proporzioni fra le erbe spontanee. Il mondo contadino 
le utilizzava in un insieme di pratiche quali la bollitura, la 
preparazione di zuppe, minestre, frittate, insalate, verdure 
lesse. Erano cibi poveri, cibi che diventavano un’occasio-
ne per mangiare assieme, per comunicare con il volto la 
fatica, l’amore, la speranza e, prima di iniziare a mangia-
re, si pregava. Ora quei cibi si disvelano come il retaggio 
di antiche consuetudini, suggerite da ciò che il territorio 
poteva offrire e che in breve tempo, si sono trasformate in 
consuetudini imposte da una dietetica della fame e da una 
gastronomia della fame, succubi delle vicende del clima e 
sollecitate dalla fantasia della penuria che sapeva aguzzare 
l’ingegno e adattare ai ritmi naturali e stagionali il proprio 
regime alimentare. Non per questo tali abitudini alimentari 
mancano di un loro equilibrio e di un loro valore “scienti-
fico”; in quelle pratiche, non è difficile ritrovare momenti 
che si intrecciano ad una cultura materiale che possedeva 
un’ampia e differenziata conoscenza delle piante sponta-
nee, maturata con un attento addestramento e una lunga 
frequentazione dei luoghi abbandonati. Ragioni di pover-
tà, si potrebbe dire, e anche di clima. Ma non basta avere 
a disposizione tante erbe, bisogna saperle usare in modo 
adeguato, cioè è necessario possedere un insieme di co-
noscenze, di consuetudini e di tecniche, trasmesse di voce 
in voce e di madre in figlia, perché qui sorge il problema di 
come l’uomo sia l’unico animale che non consuma il cibo 
come lo trova in natura ma, al contrario, lo modifica e lo tra-
sforma a seconda delle sue esigenze, delle sue preferenze 
e del suo stile di vita. 
Perciò ogni cibo si presenta come un vero e proprio cro-
cevia di esperienze acquisite, provate, custodite e traman-
date. Ricercarne le tracce “originali” è difficile, ma è tuttora 
possibile ritrovare i segni di un’identità locale a cui si sono 
andati sovrapponendo ingredienti, modalità d’uso, con-
suetudini provenienti da altri territori e che hanno finito 
per portare con sé processi di scambio, e di contaminazio-
ne ereditati da un passato in cui si poteva anche morire per 
mancanza di cibo, ma era più frequente ammalarsi di rachi-
tismo, di malattie polmonari, di epidemie e per mancanza 

di igiene. Tutto comunque testimonia un flusso di idee, di 
prodotti, di uomini e una cultura del territorio, che ha finito 
per migliorare le abilità, moltiplicare le esperienze, condi-
zionare un’identità alimentare sostenuta dall’abilità delle 
donne di casa, quotidianamente impegnate a gestire il loro 
universo di lavoro, povero ma non privo di risorse soprat-
tutto nell’ambito dell’esperienza e della fantasia.
Si tratta di una realtà nota anche alle truppe americane al-
leate sbarcate in Italia, durante la seconda guerra mondia-
le: ogni soldato possedeva un manuale di fitoalimurgia da 
utilizzare come prontuario di sopravvivenza. 
Vi erano indicate le stesse erbe che un cronista, nel 1484, 
osservava venire raccolte in un campo di sua proprietà da 
parte di una quarantina di donne e ragazzi “li quali coivano 
roxe, romexe, pancuario, foie de navon… et ogni coxa insie-
me coxivano con un pocho d’olio o grasso et axé, acqua in la 
padella e sal, e  de questo ne magnavano”. Per non dire, poi, 
della enumeratio di erbaggi padovani ricordati nella Prima 
oratione di Angelo Beolco detto Ruzzante (XVI secolo): “Ver-
ze, verzotti, cappuzzi, erbete, latughe, parasìmboli, radicio, 
çeole, scalogna, agio, puori, colombari, zuche, pastenagie, 
carote, bisi, rave, ravanegi, le roe (che) fa more, i spini nigri 
(che) fa brumbiuoli e i bianchi sbrogiaculi.” Erano erbe che 
le donne di campagne da secoli continuano a cogliere per 
assortire insalate e per mettere insieme un piatto di verdu-
re. Forse erano le stesse erbe che continuavano a cercare 
e raccogliere le nostre nonne e le nostre madri che, senza 
volerlo, con il loro ripetitivo andare avanti e indietro lungo i 
filari, tra le siese, i campi, i prati incolti, ripetevano una storia 
antica, densa di immagini pittoresche nei loro tratti umani 
fatti di abitudini, di confidenze, di fedeltà. Ognuna di esse 
riproduce i tanti anonimi rituali contadini che hanno abi-
tato il mondo dei poveri e che si sono a lungo ripetuti ma 
le ripetizioni, in questo caso, non stonano: forse servono a 
non dimenticare tante vite in cui la fragilità e la precarietà 
indotte da una penuria endemica rendevano importante 
conoscere: “Val di più sapere, perché la sapienza fa vivere chi 
la possiede” (Ecclesiaste 7, 12). 
Certo ci voleva molta attenzione perché le piante danno la 
vita, ma anche la morte. E in fondo anche la dietetica della 
morte era la conseguenza di cognizioni scientifiche e speri-
mentali acquisite. Era accaduto con il mais (Zea mays L.), un 
cereale di provenienza centroamericana già ampiamente 
coltivato in epoca precolombiana. Quando, tra la fine del 
XVI e l’inizio del XVII secolo, arrivò in Italia, in breve tempo, 
diventò un elemento quasi esclusivo dell’alimentazione 
contadina e si diffuse una grave malattia chiamata pella-
gra, che si manifestò a metà del XVIII secolo, e successiva-
mente attribuita a un’alimentazione squilibrata e carente 
di determinate sostanze (vitamina PP o niacina). 
Nella dimensione del quotidiano, restavano le erbe pron-
te ad avviare una gastronomia della penuria che suggeriva 
brodi, minestre, frittate, torte, infusi, decotti, polente. Era-
no cibi poveri che fungevano da veri e propri cibi-medicine 
in cui risulta assai arduo distinguere l’uso terapeutico, che 
veniva fatto di una data erba, dal suo impiego a fini alimen-
tari. Ne è un esempio l’ortica (Urtica dioica L., Urtica urens L.) 
che contiene una quantità di proteine maggiore della soia 
(Glycine max (L.) Merr.) con uno spettro di aminoacidi equi-
librato a tal punto da presentare un valore biologico del 
tutto comparabile a quello tipico delle proteine animali. 
Analoghe osservazioni si possono fare con la menta selva-
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tica (Menta acquatica L.) che possiede un contenuto in ferro 
superiore allo spinacio (Spinacia oleracea L.) o all’amaranto 
(Amaranthus retroflexus L.) e del tarassaco (Taraxacum offici-
nale Weber) che contiene un tasso in vitamina A superiore 
alla carota. Non è raro che le erbe popolari spontanee pre-
sentino anche delle proprietà medicinali: la cicoria selvati-
ca (Cichorium intybus L.), il grespigno (Sonchus oleraceus L.; 
Sonchus asper Hill.), il caccialepre (Reichardia picroides (L.) 
Roth), la lattuga selvatica (Lactuca serriola L.), con proprietà 
rinfrescanti e amaricanti sono utili per l’intestino; la salva-
strella (Sanguisorba minor Scop.) possiede proprietà antie-
morragiche, antiemorroidale e digestive; lo strigolo (Silene 
vulgaris Garke subsp. vulgaris) ha proprietà emollienti e diu-
retiche. Si mangiava la cipolla cruda come antidiabetico, 
l’aglio come ipotensivo, i cavoli (Brassica oleracea L.) come 
preventivi di disturbi gastrointestinali. Per regolare l’inte-
stino, si assumeva oralmente foglie cotte di spinaci selva-
tici (Chenopodium album L.), di cicoria selvatica (Cichorium 
intybus L.) e di altre erbe appartenenti alla grande famiglia 
delle Asteraceae. Sono osservazioni che rinviano anche a 
una meditazione sui periodici peggioramenti del regime 
alimentare, che la storia ha registrato, sui devastanti effetti 
delle epidemie di pellagra, sulle condizioni sanitarie in cui 
si è trovata a lottare una infinita schiera di contadini che 
hanno abitato un passato durissimo, intriso di fatica, di do-
lore, di stenti, di fame con le loro donne, la cui vita contava 
molto poco e di cui spesso passavano inosservate le morti 
per parto, gli aborti più o meno spontanei o comunque gli 
eventi correlati alla gravidanza, assistiti somministrando 
spesso infusi di semi giusquiamo (Hyoscyamus niger L.) o 
di belladonna (Atropa belladonna L.) in modo offensivo per 
la dignità della persona. Ci si scordava che per ogni donna 
che moriva, moriva la speranza di una famiglia. 
Ciò che rimane ora è lo specchio di una vicenda umana in 
cui si addensavano un fitto intreccio lavoro, fatiche, ma-
lattie, formule di guarigione, scongiuri, desideri, e ancora 
tabù, talismani, amuleti apotropaici e propiziatori, terapie 
magiche, proprie dell’immaginario rurale, sostenute da 
una farmacopea di tipo prevalentemente erboristico - spe-
rimentale, su un terreno intermedio tra il territorio terapeu-
tico, considerato innocuo, e quello delle pratiche misterio-
se che, pur non avendo una loro propria consistenza fisica 
e materiale, attuavano alcune strategie tese a “catturare 
l’invisibile” (Moravia S., Filosofia e scienze umane nell’età dei 
lumi, 1982). Il risultato finale è una riflessione che, per molti 
versi, si affaccia sul vasto ambito delle ricerche di un’an-
tropologia sollecita nell’ascoltare quel minimo brusio che 
trattiene la parola dei senza voce, con le loro paure e i loro 
desideri. A parlare erano le generazioni anonime con la loro 
estraneità dalle grandi decisioni che spesso hanno travolto 
gli uomini nelle sabbie africane o nel gelo della Russia. Ac-
canto a questi momenti drammatici affiorano altre storie, 
raccolte per strada e abitate da piccole dosi di saggezza del 
vivere di fronte a difficoltà che piccole non erano. “Non bi-
sognava ciaparsela mai”. Si trattava di non prendersela mai 
e guardare avanti: un obbligo per la nostra povera gente 
che identificava la vita come un dovere, un mestiere arduo 
e faticoso, da portare avanti scrutando i segni del cielo ma 
restando con i piedi per terra, gente scomparsa con le sue 
usanze, i suoi costumi, le sue tragedie, e le sue feste, allieta-
te dalla semplicità dei pasti abbondanti, preparati con cura 
e amore, celebrate andando in chiesa alla messa ultima, 

quella grande, solenne, con la schola cantorum che cantava 
forte e, per la maggior parte, ignote parole latine. 
Sono storie che, per chi sa ascoltarle, spuntano un po’ ovun-
que, si dipanano in tempi che non è concesso immaginare 
e finiscono per restare sospese verso un dopo che non fini-
sce mai: la maggior parte è stata scordata. Restano alcune 
tradizioni quale l’uso del “vin brulè”, con zucchero, cannella, 
chiodi di garofano, fettine di mele, cui talora si aggiungeva 
caffè caldo, per curare raffreddori, disturbi dell’apparato re-
spiratorio; e ancora gli impacchi di acqua e aceto contro il 
mal di testa; gli infusi di camomilla (Matricaria chamomilla 
L.) per curare la congiuntivite; il nocino, un liquore stoma-
chico e digestivo. 

Per campi, prati e dintorni: materiali e metodi 
Spigolando nel verde si avvale in larga misura di una perso-
nale ricerca prolungata da almeno quattro decenni su un 
parte del territorio padovano. Vi si raccolgono gli echi di 
alcune voci che risalgono a metà del secolo scorso, durante 
l’elaborazione di una tesi di laurea in Antropologia dal tito-
lo “Colore degli occhi e dei capelli nei Colli Euganei e nella Bas-
sa Padovana”, affidata al sottoscritto dal prof. Cleto Corrain, 
allora direttore dell’Istituto di Antropologia dell’Università 
di Padova e coordinata, nei successivi tempi lunghi, che 
una ricerca sul terreno richiede, dalla prof. Marisa Milani, 
docente di storia delle tradizioni popolari presso l’omoni-
ma Università. Ne è emerso un lavoro, corale e comunita-
rio, mai concluso, che ha fondato la sua attività recuperan-
do, mediante interviste, che assecondavano il dialogo su 
qualsiasi argomento, un sapere disteso nella memoria ora-
le e nella trasmissione di parole e di gesti da parte di molti 
abitanti dei Colli Euganei e della Bassa Padovana in luoghi 
ove erano predominanti le attività agricole. 
L’indagine ha indagato sulle tradizioni contadine, sull’im-
piego della flora spontanea e su quello relativo all’impiego 
di specie coltivate per usi diversi da quelli per cui veniva 
normalmente coltivata la pianta [ad esempio, la comune 
patata (Solanum tuberosum L.), cruda e tagliata a fette, ve-
niva applicata localmente per alleviare il mal di testa e de-
gli occhi oppure, schiacciata e assunta oralmente per cura-
re un’ulcera gastrica]. La segnalazione proveniva dalla voce 
di persone che per tradizione le utilizzavano ancora o le 
avevano utilizzate. Erano persone considerate esperte da 
parte della comunità. Per le specie alimentari si era preferi-
to ascoltare donne di casa o un pastore; per le malerbe, che 
infestavano le colture e gli orti, un contadino; per le pian-
te terapeutiche, persone anziane, per lo più donne. Sono 
state intervistate 137 persone, nate in loco o residenti da 
tempo nella zona, di cui 98 donne e 39 uomini, di età com-
presa tra i 29 e i 96 anni e di cultura piuttosto limitata (39 
senza alcun titolo di studio; 82 con una frequenza limitata 
alle prime classi delle scuole elementari; 16 con la licenza 
elementare). Erano persone fondamentalmente sole. Mol-
te avevano bisogno di raccontarsi, di rileggere la propria 
vita, di ricevere una parola che facesse compagnia ai loro 
ricordi, alla loro mente, al loro cuore e che allontanasse 
dalla loro sperduta quotidianità, una cappa di invisibili e 
impenetrabili paure. A volte bastava un gesto, una minima 
attenzione perché i ricordi tornassero a suggerire scenari 
fatti di piccoli spazi, di idee semplici, di affetti discreti, di 
pudori antichi, di rispettose convivenze, di lunghi silenzi, di 
prolungate solitudini. Sono state incontrate anche tre gua-

ritrici (due sui Colli Euganei e una nella bassa padovana) e 
due guaritori (uno sui Colli Euganei e uno in Saccisica) che 
ricorrevano all’uso di pratiche magico-terapeutiche do-
mestiche, impregnate di rituali, formule e preghiere, non 
sempre facilmente comprensibili, e, a loro dire, adatte per 
risolvere una situazione di crisi e curare una vasta gamma 
di disturbi. Dopo molteplici dinieghi, alcuni si sono lasciati 
avvicinare e hanno dato libero scampo a racconti che si sof-
fermavano sulla manifestazione della malattia, la diagnosi, 
i tempi, i modi e la descrizione del trattamento di cura, il 
comportamento dei pazienti, le loro reazioni, le figure re-
ligiose invocate. In breve, i segni, le pratiche magiche, gli 
amuleti, le “fatture” per incatenare l’amore o la volontà di 
qualcuno o per fare del male o per “riparare” i danni, subiti 
da una fattura malvagia, da parte di esseri umani, di be-
stie, di piante. Con tutti, nel tempo, si è andato tessendo 
un lungo e affettivo dialogo, che ha portato a scoprire altre 
memorie, altri usi e altre abitudini, adagiate in quel mondo 
contadino. 
Le informazioni etnobotaniche sono state ottenute con il 
metodo del rilievo mediante interviste “aperte”, assecon-
dando i dialoghi su qualsiasi argomento, ponendo atten-
zione ai contesti e alle interdipendenze e osservando siste-
maticamente i loro comportamenti. Inoltre, si doveva te-
nere ben presente che chi operava questa indagine era un 
“intruso”, giunto di propria iniziativa e mai invitato. Perciò 
non si doveva far nulla senza assicurarsi il gradimento delle 
persone con cui si parlava e senza una loro autorizzazione. 
Il prof. Cleto Corrain ripeteva che, in questo tipo d’indagi-
ne, era necessario domandare, ascoltare, osservare e farsi 
conoscere adattandosi ai ritmi degli informatori. Quando 
esisteva una piena confidenza, molteplici interviste sono 
state realizzate con il supporto di un registratore “Geloso”. 
In quei casi, si sono potute conservare oltre i racconti ori-
ginali, le espressioni e le inflessioni delle parlate locali e la 
certezza di mantenere viva nel tempo una testimonianza 
diretta. Da quelle interviste sono state individuate 156 
specie vegetali (21 legnose e 135 erbacee) spontanee, le-
gate ad usi tradizionali alimentari, medicinali, veterinari, 
artigianali, ludici, magici, religiosi. Ogni specie raccolta 
è stata indicata dall’informatore, che ne ripeteva anche il 
nome dialettale. Questi nomi locali potevano cambiare nel 
paese vicino oppure lo stesso nome in paesi vicini poteva 
indicare specie diverse. Perciò era indispensabile possede-
re un campione che sarebbe stato conservato in un erbario 
da allegare al lavoro. Successivamente i campioni raccolti 
sono stati scientificamente identificati, seguendo la “Flora 
d’Italia” di Pignatti (1982), dall’autore di questo articolo, e 
verificati dal prof. G. G. Lorenzoni, docente di Fitogeografia 
ed ecologia vegetale presso l’Istituto di Botanica dell’Uni-
versità di Padova nel periodo (1960-1982) in cui si è svolta 
la ricerca sul campo, e infine essiccati seguendo le modali-
tà con cui si preparava un erbario secco. 
Per ogni specie era stata predisposta una scheda-guida 
aperta (Appendice 1) in cui si riportava: nome volgare ita-
liano, nomi locali, nome scientifico, famiglia, periodo di 
fioritura, tempo di raccolta, parti utilizzate, percezione del 
sapore, habitat, informazioni se la pianta era spontanea o 
coltivata, l’etnobotanica locale e le altre caratteristiche et-
nografiche, allo scopo di documentare un patrimonio cul-
turale orale prima che ne andasse completamente smarrita 
la memoria. A parte il nome scientifico e la famiglia botanica 
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di appartenenza tutte le altre informazioni sono state rica-
vate direttamente dalle persone intervistate. Le parti impie-
gate erano, per la maggior parte, le foglie (67 segnalazioni), 
la pianta intera (22 segnalazioni), la radice (18 segnalazioni), 
i frutti (34 segnalazioni), i fusti, i rami e la corteccia (9 se-
gnalazioni). Talvolta si usava anche il latice (4 segnalazioni), 
gli oli (6 segnalazioni). Tra le modalità delle preparazioni, le 
maggiormente utilizzate erano l’infuso (71 segnalazioni), il 
decotto (58 segnalazioni), il cataplasma (13 segnalazioni), 
per lo più con l’impiego di una sola specie. Altre notizie era-
no particolarmente legate a ricorrenze religiose del ciclo 
dell’anno (Natale, Capodanno, Pasqua di Resurrezione, San 
Giovanni Battista, l’Assunzione, il Corpus Domini, San Marti-
no, la desta dei coscritti, la sagra) cui erano legati altri riti e 
altre antichissime credenze (Appendice 2) 
L’erbario e i nastri magnetici sono stati depositati (1984) 
presso l’Istituto di Antropologia dell’Università di Padova 
e da allora sono diventati un documento che trattiene un 
racconto corale ricco di schegge di vita illuminate dal river-
bero della memoria. 
Al centro di questo stile di vita stavano i volti dimenticati 
dei nostri contadini, taciturni e impenetrabili; le mani in-
crostate di terra e terra sui visi, sulle camicie stracciate, sui 
piedi nudi, sul viso, fuori dal tempo, rugoso come una mela 
avvizzita, incartapecorito dal sole, segnato dalla fatica, dal-
la fame, dal coraggio, dalla speranza. Con loro, si è letto una 
sorta di diario di un tempo diventato memoria. Qualcuno 
viveva sui Colli Euganei all’interno di ,“Casete de scaja sma-
rie, / incruchignà in ‘sti feuli bastardi, / arsii dal sole, / spacà 
dal giasso, / batui dal vento, / ch’el se intavàna in ti cupi e in 
te e’ sfese / e ch’el se in gruma in ti viri e in te ‘e porte… (Ar-
quà Petrarca, El Barba bajoche, 1962), inerpicate sui pendii 
scoscesi dove le macchine agricole non arrivavano mai, 
per cui si faceva tutto con mani sapienti, vincendo la for-
te pendenza e facendo costantemente forza sulle gambe. 
Altri erano nella bassa padovana, in casoni su cui il tempo 
aveva compiuto la sua opera: la tramontana screpolato le 
argille e l’ambiente naturale si era andato sovrapponendo 
al paesaggio dell’anima. E ora resta solo una terra bassa, 
bruciata da una bonifica avvolta da un silenzio irreale. 
Alla fine, i risultati ottenuti hanno illuminato un patrimonio 
di conoscenze popolari sul mondo che circondava il conta-
dino, un mondo vivo, almeno fino agli anni sessanta, e che 
ora può rappresentare un punto di riferimento mentale da 
cui ripartire, per dare un contorno più preciso alla geogra-
fia della memoria e allo scorrere della vita quotidiana “in 
questa pianura bassa, eguale, dolcissima, che emerge dalla 
laguna (un gradino appena sopra l’acqua) e muore sotto le 
mura settentrionali di Padova” (Valeri, 1976), e nelle colline 
euganee che, prima di appiattirsi sulla pianura, dondolano 
cullandosi nel paesaggio. Infine quelle voci, incise su nastri 
magnetici, sono state riascoltate e trascritte, un po’ per cu-
riosità e un po’ per la travolgente sollecitazione, determi-
nazione e passione della prof. Marisa Milani, che definiva 
queste voci come le parole della Memoria. Era doveroso 
trascriverle, prima che i nastri si smagnetizzassero, mettere 
ordine in tutto quel materiale che si era andato accumu-
lando. Quelle voci sono diventate appunti scritti. Ne è sor-
tito un lungo diario che, come tutte le forme di racconto 
diretto e confidenziale, regala sensazioni di un’esperienza 
vissuta nel suo compiersi. L’intento era quello di ricostruire 
un quadro delle tradizioni rurali locali analizzando i carat-

teri socio economici e culturali di coloro che si erano resi 
disponibili a raccontare. Eravamo sul finire degli anni cin-
quanta. La povertà raggiungeva livelli inimmaginabili. Una 
commissione di inchiesta sulla miseria, condotta qualche 
anno prima (1951), riferiva che nel Polesine e nella bassa 
padovana le abitazioni con latrina erano 5 su 100. Non po-
chi contadini andavano scalzi, la frutta era un lusso, il pane 
bianco e la pasta un sogno che suggeriva di canticchiare, 
sull’aria di Mamma: ”Paaaasta, / sessanta grammi e poi ti 
dico baaaasta, / riiiiso, / quando ti mangio sembra un paradi-
so. / Io mangio sempre zuppa / di cavoli e di verdura / la vita è 
troppo dura / così non si può andaaaar!”. 
Nel 1951 la voce di Nilla Pizzi aveva vinto a Sanremo il pri-
mo festival della canzone italiana cantando: ”Tanti fiori / in 
questo giorno lieto ho ricevuto /… Grazie dei fior, / fra tutti 
gli altri li ho riconosciuti…” Nel novembre, dopo un lungo 
periodo di piogge, il Po rompeva gli argini a Occhiobello, 
e l’onda andò a ricoprire un’area di oltre trenta chilometri 
seppellendo gente senza colpa. Nel 1956 il giovedì sera, 
c’era Lascia o raddoppia? con Mike Buongiorno e la Edy 
Campagnoli. Nel 1959, quando iniziava questa ricerca, Mo-
dugno espugnava Sanremo con Nel blu, dipinto di blu; Lu-
ciano Tajoli non riusciva a salire nemmeno sul palcoscenico 
del festival perché il suo handicap (era poliomielitico) gli 
avrebbe dato un vantaggio sui colleghi, dato che il pubbli-
co si commuoveva alla vista delle disgrazie altrui. Nei ne-
gozi alimentari, mezzo chilo di pasta Barilla costava 100 lire 
(cioè, in un’improbabile conversione meccanica in euro, 5 
centesimi); ma la cosa più impressionante era la pubblicità 
che recitava “Barilla, questa è la pasta per tutti. Con Barilla è 
sempre domenica”, come dire che il prodotto passava pro-
prio in quel modo dalla categoria “lusso” ad alimento di tut-
ti i giorni. L’umile pasta. Poi veniva tutto il resto. Per una Fiat 
500 servivano 465 mila lire, cioè dieci stipendi del salario 
medio di un operaio (47 mila lire al mese); un frigorifero 
Atlantic costava tra le 102 e le 119.000 lire, un tubetto di 
dentifricio Squibb 160 lire; Oggi, un rotocalco settimanale il 
bianco e nero, 60 lire. Per chi non poteva permettersi tutto 
quel ben di Dio, restava la voce dell’uccellino della Radio, 
una presenza misteriosa, nascosta nell’apparecchio che 
troneggiava nel posto più sicuro e più importante della 
casa e da cui, una volta acceso, scaturiva la voce, la musica, 
il canto, i gorgheggi di un uccellino di ignota natura. 
Dalle voci di quel mondo, ove il rumore e il tempo avevano, 
in parte, zittito i ricordi, il passato era tornato a parlare e 
da quel brusio le parole erano diventate immagini di un 
istante catturato che ora rimane disponibile per continuare 
a spiare, al di sotto di una esile filigrana, altre tracce multi-
formi indicate da una memoria domestica. Così si è andato 
sempre più delineando l’intenso legame che da sempre ha 
unito piante, uomini e animali, all’interno di un contesto 
naturale e storico culturale. Analizzando quelle tradizioni, il 
parlare quotidiano e l’uso delle piante con finalità etnogra-
fiche, il personale interesse botanico-tassonomico è stato 
superato per ricercare e curiosare tra gli usi di quelle specie 
spontanee, storie di uomini e di erbe avvolte da una cultu-
ra preindustriale. La canna fumaria veniva pulita con un 
mazzo di pungitopo (Ruscus aculeatus L.); mazzetti di erbe 
profumavano la biancheria negli armadi; l’erba veriola (Pa-
rietaria officinalis L.) serviva per lavare le bottiglie; coi frutti 
si sambuco (Sambucus nigra L.) si otteneva una tinta per 
i capelli; il decotto della camomilla (Matricaria camomilla 

L.) poteva servire per schiarirli; in mancanza di sigarette, 
si fumavano le foglie di vite (Vitis vinifera L.); si premevano 
sulla fronte dei bambini le capsule del papavero (Papaver 
rhoeas L.); con le brattee del mais (Zea mays L.) si imbottiva 
il pagliericcio; con le foglie dei gelsi (Morus alba L.) si nutri-
vano i bachi da seta; l’ombra del noce (Juglans regia L.) nuo-
ceva alla salute; l’abbondanza dei frutti del sorbo (Sorbus 
domestica L.) era presagio di un inverno particolarmente 
rigido. Sono storie semplici, che hanno finito per gettare 
lunghissime ombre, che ci oltrepassano e che con il loro 
dire conducono dentro quelle vite e quel passato, stretto 
tra le coordinate del ciclo della vita e del ciclo dell’anno. 
La maggior parte di chi le ha raccontate aveva i capelli 
grigi. Con i loro protagonisti, nel corso degli anni, era sta-
to possibile ritrovare paesaggi remoti, uomini eccentrici, 
eventi che hanno finito per acquistare spessore proprio 
per la loro inedita marginalità. E così si è potuto prendere 
confidenza con tante vicissitudini irripetibili e malamente 
sprecate, con fantasiosi documenti orali e con un patrimo-
nio che non esclude il rimorso. Alla fine è stato possibile 
annodare alcuni fili e tessere una ruvida trama in parte 
accertata, in gran parte ancora avvolta in una metaforica 
ragnatela, da cui esce tuttora una pietosa meditazione sul 
concetto di salute, inteso come equilibrio interiore ed este-
riore, sui saperi sepolti tra le aiuole di un orto, i viottoli dei 
campi, le cucine con i loro sapori-saperi-esperienze, in gran 
parte rimossi. In breve, un’identità che chiama a raccolta i 
protagonisti anonimi di quei destini e di quelle storie. Sto-
rie estremamente varie, articolate, contraddittorie e talora 
sorprendenti; vere da cima a fondo, anche se il fondo non 
ci sarà, perché tutte queste storie non terminano mai, tra-
scorrono di tempo in tempo con i ricordi che si accavallano 
uno sull’altro, con i racconti che emergono dalla memoria 
pronta a suggerirne altri e con alcuni particolari su cui si 
dovrebbe tornare per un approfondimento che potrebbe 
interessare anche gli storici dell’alimentazione. 
In tutte non c’è particolare che non abbia il suo riscontro e 
non sia rintracciabile in una fonte. Chi scrive proveniva da 
un mondo scolastico imbevuto di romanticismo e di reto-
rica. Mi avevano insegnato che i fiumi mormoravano, che 
sulla nostra patria ogni giorno sorgeva “libero e giocondo” 
il sole dell’avvenire, che la meta sarebbe stata sempre ra-
diosa (anche partendo dal cortile dietro casa), che il passa-
to era la notte dei tempi e che l’occhio del Duce ci guardava 
fisso (e io, a dir la verità, ne avevo anche un po’ di timore). 
Mi aveva colpito il Remi, vagabondo e curioso, delineato 
da Hector Malot in Senza Famiglia; si erano ben guardati 
dall’ insegnarmi che dietro a Pinocchio c’era il percorso che 
portava un burattino, manovrato dagli altri, a diventare un 
bambino o viceversa. 
Sul finire degli anni ’80, le informazioni sono state ulte-
riormente elaborate in base alle consuetudini e agli usi: 
agricolo-pastorali, alimentari (anche per quanto concer-
ne i prodotti utili nella conservazione dei cibi), artigianali, 
domestici, medicinali, veterinari, tintori, liquoristici, ludici, 
magico-medicinali, magico-religiosi, magico-scaramantici, 
religiosi, voluttuari. All’interno di ogni precedente suddivi-
sione, da alcuni anni (1991), si stanno operando ulteriori 
raggruppamenti: nella sezione alimentare, ad esempio, è 
stato individuato l’uso di bevande, frittate, fritture, frutta 
cotta, frutta fresca, frutta secca, insalata, marmellata, misti 
di verdura, zuppe, pasta, ripieno, risotto, sottaceti, spunti-
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no campestre, verdura cotta, carne e verdure aromatizzate, 
liquori, grappe, vini particolari (es. el vin santo, el moscato 
“sachetà”); nella sezione medicinale, disturbi dell’apparato 
digerente, dell’apparato respiratorio, dell’apparato urina-
rio, del sistema nervoso e degli organi di senso, della pelle, 
di altri disturbi quali diabete, artriti, reumatismi, presenza 
di parassiti e sul generico dolore; nella sezione domestica 
rientrano le piante usate nella cosmesi, nella tintoria, nella 
disinfezione e nella profumazione di ambienti, nella bian-
cheria, nella confezione di elementi d’arredo; nella sezione 
veterinaria, si è preferito riferirsi ai singoli animali, alla loro 
alimentazione, ai disturbi che venivano curati e alle terapie 
seguite. Successivamente sono state riunite informazioni 
quali l’uso di proverbi e modi di dire che comunque li si 
interpreti hanno un evidente significato sociale. Nella se-
zione magico-rituale-scaramantica, accanto a piante usate 
con finalità decisamente magica (allontanare il malocchio, 
la paura, i topi, la grandine, preservare la casa da ogni ma-
levole inganno), venivano raggruppate le altre specie con 
significato apotropaico, propiziatorio, religioso. Seguivano 
sezioni legate agli usi magico-medicinali, ornamentali, lu-
dici, artigianali, voluttuari. 
Dal 2005 e nel ricordo che la fitoterapia è una disciplina 
medica e che perciò non segue filosofie o credenze religio-
se, né metodologie diagnostiche o terapeutiche diverse 
dalla medicina scientifica, molte piante e molte consuetu-
dini sono state ulteriormente oggetto di un confronto tra 
gli usi tradizionali e popolari e le attuali conoscenze scien-
tifiche (Appendice 3). 
A questo si è provveduto consultando la letteratura farma-
co-botanica attuale e tenendo presente le opere di Negri 
(1943), Viola (1964), Gastaldo (1987), Chiereghin (1992), 
Zampiva (1999), Riva, (1995), il nuovo Lodi (2001) e Firen-
zuoli (2004). E’ accaduto così che alcune piante, ritenute 
un tempo terapeutiche, si siano dimostrate inutili se non 
addirittura tossiche mentre altre hanno confermato le pro-
prietà terapeutiche intuite dalla tradizione popolare. 

E per concludere
E infine, dopo le tante e forse troppe parole dette e le 
altrettante non dette, è giunto il momento di calare il si-
lenzio. Un silenzio che non può essere un frammento di 
tempo vuoto ma, come accade nel rigo della musica, è un 
momento denso di riflessioni e di attese, perché su tutte 
queste herbe bone è impressa l’impronta millenaria del po-
polo contadino. E’ una sapienza che per secoli, ai nostri avi, 
i loro padri e le loro madri avevano insegnato e che li ha 
aiutati a vivere, spinti ad agire e a suggerire, di generazione 
in generazione, grappoli di spunti e immagini. Noi tutti che 
siamo arrivati fin qui, spinti dal desiderio di frequentare 
quel popolo, ne siamo in qualche modo gli eredi e ne rap-
presentiamo la continuità, perché apparteniamo a quella 
lunga catena il cui collante è rappresentato dalle herbe 
bone, che chiedono di non interrompere il racconto delle 
tradizioni e quella lunga antica trama, che rappresenta il 
legame che univa i nostri avi alla nostra terra. Ora le guar-
diamo per ritrovare noi stessi, per recuperare l’esile trama 
di un minuscolo passato, per dare significato a persone che 
è come se non fossero mai esistite e per sapere quel che 
non siamo più. E’ un legame che tuttora continua a ricorda-
re le consuetudini alimentari, i valori simbolici dello stare 
insieme, i soprusi che avvenivano nel silenzio delle anoni-
me fatiche, le numerose esperienze che qualcuno ha avuto 
l’accortezza di raccontare, prima che venissero dimenticate 
del tutto, stemperando nella storia personale un po’ di no-
stalgia, un po’ di altrettanta serenità, tante memorie di vita 
sofferta e quanto l’oblio sapiente suggerisce di scordare e 
allontanare dalla testa e dal cuore. L’ideale di questa storia 
è la conoscenza, non il possesso.
Chi ha provato ad annotare queste brevi sensazioni l’ ha 
fatto con serenità e inquietudine, ma soprattutto con un 
inestinguibile amore per quel popolo.
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Appendice 1

SCHEDA ETNOBOTANICA 
I° L’INTERVISTATO REGISTRAZIONE, NASTRO MAGNETICO N°: ____

DATA COMUNE VIA

RESIDENZA NOME ETA’ GRADO DI ISTRUZIONE ATTIVITA’ LAVORATIVA

II° LA PIANTA

NOME POPOLARE NOME ITALIANO NOME SCIENTIFICO FAMIGLIA BOTANICA

LUOGO DI RACCOLTA (SIEPI, PRATI, INCOLTI ARIDI, COLTIVI, ECC.) SPONTANEA COLTIVATA

PERIODO DI RACCOLTA PARTI RACCOLTE PERIODO DI FIORITURA COMMESTIBILE NON COMMESTIBILE

SAPORE ODORE TATTO DA SOLA CON ALTRE PIANTE

III° GLI USI
DESCRIZIONE DELL’USO

ALIMENTARE

RITUALE

LUDICO

MAGICO

ORNAMENTALE

MEDICINALE ETA’ E SESSO DEL PAZIENTE MANIFESTAZIONE DELLA MALATTIA DESCRIZIONE DELLA TERAPIA PERIODICITA’ ESITO

VETERNARIO TIPO DI ANIMALE USI ALIMENTARI USI MADICINALI ALTRE PRATICHE (Magiche, Religiose, Credenze)

ALTRO

NOTE
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Appendice 2

I quesiti
I quesiti che seguono sono stati elaborati a partire da un la-
voro riportato dal Toschi nel volume “Guida allo studio delle 
tradizioni popolari” (1962, pp. 68-76) ed integrati seguendo 
le sollecitazioni suggerite dal prof. Cleto Corrain e dalla prof. 
Marisa Milani e dalle inchieste pubblicate in Toschi (1971) e 
Tassoni (1978). Ci si proponeva durante l’indagine etnobota-
nica di recuperare alcuni elementi delle tradizioni popolari ri-
cercando continuità culturali, sociali, economiche, precedenti 
saperi e abilità.. 

San Silvestro e Capodanno
La notte di San Silvestro si credeva che potesse avvenire 
qualche fenomeno eccezionale? Nella notte cosa mettevate 
sul focolare? C’era una atmosfera di attesa, di gioia, di festa? 
Come, dove e con chi facevate festa? Si facevano giochi? Si 
sparava? Dall’osservazione delle condizioni del tempo mete-
orologico dei primi dodici giorni dell’anno si traevano auspici 
sull’andamento del tempo nell’intero anno a venire? Si conta-
vano soldi messi da parte perché i soldi avrebbero chiamato 
altri soldi? Si attribuiva valore alla persona che si incontrava 
per prima il giorno di Capodanno? Quali erano i cibi che si 
mangiavano l’ultimo e il primo giorno dell’anno? Si usava 
dare regali ai bambini che venivano per le case ad augurare 
il buon anno? Che cosa di solito si regalava? Si accendevano 
falò? Ricordate proverbi relativi a questi due giorni?

6 gennaio – la Befana
La notte della Befana si credeva che avvenisse qualcosa di 
straordinario? La befana portava doni? Quali? Si accende-
vano falò? Si bruciava qualche fantoccio? Si facevano giri di 
questua tra le famiglie? Cosa si otteneva in regalo? Quali cibi 
si mangiava? Descrivete un pranzo. Vi erano proverbi e modi 
di dire?

17 gennaio – Sant’Antonio Abate
Come si festeggiava questo santo? C’era la benedizione degli 
animali? Nelle stalle c’era l’immagine del santo? Vi erano pro-
verbi e modi di dire relativi a questa festa? 

20 Gennaio – San Sebastiano
Come si festeggiava? Vi erano proverbi e detti relativi a questa 
festa?

2 febbraio – Candelora 
Come si festeggiava? Vi era la benedizione delle candele? 
Dopo la benedizione dove venivano portate? Quando si usa-
va accenderle? Curavano certi mali particolari? Cosa si faceva 
della cera fusa? Si traevano auspici dal tempo meteorologico? 
Vi erano proverbi e detti relativi a questa festa?

14 febbraio – San Valentino
I giovani usavano scambiarsi doni e regali? Si facevano gio-
chi? Si mangiava qualche cibo particolare? Vi erano proverbi 
e detti relativi a questa festa?

Carnevale
In quali giorni si festeggia il carnevale? I vari giorni avevano 
dei nomi particolari? Si mangiava qualche cibo particolare? Vi 
erano proverbi e detti relativi a queste feste? 

Maschere e travestimenti?
Ci si vestiva in modo diverso dal solito? Si facevano dei cortei 
mascherati? Vi era la consuetudine di fare scherzi? Si usava-

no i falò? Quali cibi particolari si mangiavano? Si usava fare la 
questua con la maschera o senza maschera? Vi erano proverbi 
e modi di dire che si riferivano al carnevale? Descrivere una 
maschera. Unire qualche fotografia o disegno.

Le Ceneri
C’era qualche rito o cerimonia particolare? Si mangiavano cibi 
particolari? Si digiunava?

Quaresima
Cos’era la Quaresima? Quanto tempo durava? Quando si os-
servava il digiuno? C’era qualche giorno in cui non si faceva di-
giuno? Quali cibi particolari si mangiavano durante il digiuno? 
Vi erano proverbi e modi di dire relativi a questo periodo?

19 marzo San Giuseppe
Era una festa particolare? Cosa si mangiava di caratteristico? 
Vi erano proverbi e modi di dire relativi a questa festa?

Settimana Santa
Descrivi le consuetudini relative a ciascun giorno. La domeni-
ca delle Palme vi erano i rami di olivo? Erano ornati? Venivano 
portati in processione? Dopo la processione dove venivano 
messi (campi, case, stanze, stalle, cimiteri,..)? Dei rami bene-
detti nell’anno precedente cosa se ne faceva? Vi era il rito del-
le Quantore? Come era il santo Sepolcro? Si legavano le cam-
pane? Quando si legavano? Con quali strumenti venivano so-
stituite? Come si celebrava il venerdì Santo in casa e in chiesa? 
Si osservava il digiuno? Vi era la processione, la predica, i canti 
della Passione? Durante la Settimana Santa vi erano altre pro-
cessioni o celebrazioni religiose? Nelle chiese si coprivano le 
immagini e il Crocifisso. Perché? Quando si scioglievano le 
campane? Cosa si regalava al sacerdote che veniva a bene-
dire le case? Quali erano i cibi e i dolci che si mangiavano per 
Pasqua? Descrivi un pranzo pasquale. C’erano le uova colora-
te? Con che cosa si tingevano le uova? Indica, in un prato, le 
piante che venivano usate? Il lunedì dopo Pasqua si facevano 
delle scampagnate? Si facevano giochi per indovinare il futu-
ro, per propiziare un buon raccolto? Descrivi un gioco. Quali 
cibi si mangiavano? Si faceva qualche processione? Vi sono 
proverbi o modi di dire relativi a questo periodo?

25 aprile San Marco
Come si festeggiava questa ricorrenza? Qualcuno portava i 
“semi” dei bachi da seta in chiesa a benedirli? Vi sono proverbi 
o modi di dire relativi a questo periodo?

Rogazioni
Si facevano processioni campestri? In quali giorni? Si alzavano 
altarini per le vie? Cosa si offriva al sacerdote? Si benedivano i 
campi? Si piantavano piccole croci?

1 maggio – Festa dei lavoratori – Calendimaggio
Si celebrava questa festa? Descrivila. Vi sono proverbi o modi 
di dire relativi a questo periodo? Aveva luogo qualche sagra 
all’aperto?

22 maggio San Bovo
Come si festeggiava questo santo? Vi erano cerimonie specia-
li per gli animali?

Ascensione – Pentecoste - SS.Trinità – Corpus Domini
Come si festeggiavano queste feste? C’erano cerimonie par-
ticolari? Si facevano processioni? Si innalzavano altari per le 
vie? Si esponevano drappi, tappeti, coperte, lenzuola? Descri-

vi una cerimonia. Quali cibi e dolci si usavano? Vi erano pro-
verbi e detti relativi a queste feste?

21 giugno – Solstizio d’estate
Si facevano delle cerimonie particolari? Vi erano detti e pro-
verbi?

24 giugno, San Giovanni Battista
Durante la notte si credeva che potessero avvenire dei prodi-
gi? Cosa possedeva la rugiada della notte tra il 23 e il 24 giu-
gno? Si raccoglievano le erbe di San Giovanni? Cosa avevano 
di particolare? La ricorrenza di San Giovanni coincideva con 
l’inizio della mietitura? Si facevano falò? Si facevano pratiche 
propiziatorie? Si preparava il lievito per il pane? Le ragazze 
eseguivano qualche rito per conoscere se si sarebbero spo-
sate? Si mangiava qualche cibo particolare? Vi erano proverbi 
e modi di dire relativi a San Giovanni? Si preparava qualche 
medicina?

29 giugno, San Pietro e San Paolo
Come si festeggiava questa ricorrenza? Vi erano particolari 
proverbi e modi di dire? 

16 luglio – Beata Vergine del Carmine; 25 luglio san Giaco-
mo; 5 agosto – Madonna della Neve; 10 agosto – San Lo-
renzo; 15 agosto – San Lorenzo; 8 settembre – Natività di 
Maria vergine; 12 settembre – SS. Nome di Maria;
Come si festeggiavano queste feste? Vi erano processioni, fuo-
chi artificiali, falò o altri riti particolari? quali cibi e dolci si man-
giavano? Vi erano particolari proverbi e modi di dire?

21 settembre – Equinozio d’autunno
Quali pratiche accompagnavano l’equinozio di autunno?

1 novembre – Tutti i santi; 2 novembre – Commemorazio-
ne dei defunti
Come si festeggiava questa festa? Quali cibi e dolci si mangia-
vano? Vi erano credenze particolari riferite alla notte tra l’1 e 
il 2? Si doveva stare a casa? Si usava lasciare acqua e cibo per 
le anime dei morti? All’alba si lasciavano i letti vuoti perché i 
morti potessero tornare a riposarsi? Si lasciava un lume sulla 
finestra? Vi erano particolari proverbi e modi di dire?

11 novembre – San Martino
E’ la data dell’inizio dei contratti agrari di affitto? Come si fe-
steggiava questa ricorrenza? Vi erano processioni, falò, fuochi 
artificiali? Vi erano particolari consuetudini? Si mangiavano 
particolari cibi? Vi erano particolari proverbi e modi di dire?

25 novembre – Santa Caterina; 2 dicembre – Santa Bibia-
na; 5 dicembre – San Nicola; 8 dicembre – Immacolata Con-
cezione; 13 dicembre – Santa Lucia
Come si festeggiavano le singole ricorrenze? Vi erano riti parti-
colari per presagire il futuro? Si mangiavano cibi particolari? Vi 
erano fuochi o filò? Vi erano processioni? 

13 dicembre – Santa Lucia
Vi erano prodigi notturni? Si traeva il presagio meteorologico 
per il futuro anno (osservando il tempo dei prossimi dodici 
giorni si prevedeva l’andamento meteorologico per i mesi 
dell’anno a venire)? Si facevano doni ai bambini? Si usava fare 
la questua? Santa Lucia è protettrice della vista. Perché? La si 
invocava contro il malocchio? Si mangiavano cibi particolari? 
Vi erano proverbi e modi di dire particolari?

25 dicembre – Santo Natale
Vi erano prodigi notturni, particolari credenze relative a Gesù 
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Bambino, a Babbo Natale? Coloro che nascevano in questa 
notte sarebbero stati fortunati? Le “curatrici” o coloro che co-
noscevano degli scongiuri potevano in questa notte cederli 
ad altri? Ne conosci qualcuno? Sul focolare si bruciava il cep-
po? Cosa avveniva attorno al focolare? Si faceva il presepe e/o 
l’albero di Natale? Si facevano regali? Quali favole si racconta-
vano a Natale? Si accendevano i filò? In chiesa si facevano ceri-
monie particolari? Vi erano proverbi e modi di dire particolari? 
Quali cibi si mangiavano? Descrivi il pranzo di Natale?

26 dicembre – Santo Stefano
Si accendevano i falò? Come si attendeva il nuovo anno? Vi 
erano proverbi e modi di dire particolari? Quali cibi si man-
giavano?

La festa dei coscritti
Era un rito di passaggio che si svolgeva, di solito, nella stagio-
ne primaverile, quando la leva militare era fissata ai 21 anni e 
successivamente anticipata a 18. Aveva il suo momento più 
importante nella chiamata a militare e nel giorno in cui avve-
niva la visita medica.
Dove si recavano i coscritti? In che cosa consisteva? Dopo la vi-
sita di leva cosa facevano? Si tracciavano sui muri delle scritte? 
Quali sentimenti si nutrivano verso i “rividibili” e i “riformati”? 
Vi era qualche proverbio? Alla fine della giornata si organizza-
va qualche festa?
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Appendice 3

DALLA TRADIZIONE ALLA RICERCA SCIENTIFICA
NOME COMUNE NOME SCIENTIFICO ORIGINE USI POPOLARI CONOSCENZE SCIENTIFICHE BIBLIOGRAFIA

AGLIO Allium sativum L. ASIA

MAGICO 
AFRODISIACO ANTIDIARROICO

ANTIELMINTICO
ANTIODONTALGICO

IPOTENSIVO 

ANTIAGGREGANTE PIASTRINICO
IPOGLICEMIZZANTE

IPOTENSIVO
ANTITUMORALE (STOMACO, COLON, VESCICA) 

Riva, 1995; 
Chiereghin, 2002; 
Firenzuoli, 2004. 

ALOE Aloe vera L. 
Aloe ferox Miller NORD AFRICA ABORTIVA CONTRACCETTIVO

RIMEDIO POPOLARE ANTICANCRO

GEL: ANTINFIAMMATORIO, 
IMMUNOSTIMOLANTE, CICATRIZZANTE.

SUCCO: LASSATIVO 
Firenzuoli, 2004.

CALENDOLA Calendula officinalis L. EUROPA

DISMENORREA
EMMENAGOGO

EPATOPROTETTORE
ULCERA GASTRICA

EMOLLIENTE, CICATRIZZANTE 
(SOLO USO ESTERNO)

Galeffi, 1983;
 Firenzuoli, 2004.

CAMEDRIO Teucrium chamaedrys L. EUROPA DEPURATIVO DEL FEGATO DIMAGRANTE
DIGESTIVO EPATOTOSSICO Chiereghin, 2002;

 Firenzuoli, 2004.

FARFARA Tussilago fanfara L. EUROPA ANTITUSSIVO EPATOTOSSICA
MUTAGENA Firenzuoli, 2004.

IPERICO Hypericum  perforatum L. EUROPA ANTINFIAMMATORIO CACCIADIAVOLI ANTIDEPRESSIVO
Riva, 1995; 

Proserpio, 1997; 
Firenzuoli, 2004.

MALVA Malva sylvestris L. EUROPA

ANTINFIAMMATORIO
EMMOLIENTE

LASSATIVO
LENITIVO 

VULNERARIO 

ANTIVIRALE Firenzuoli, 2004; 
Peroni, 2006.

OLEANDRO Nerium oleander L. ASIA ACARICIDA ANTIEMORROIDARIO 
ANTIPEDICULOSI

CARDIOTONICO 
DIURETICO

Riva, 1995; 
Proserpio, 1997; 
Firenzuoli, 2004.

TAMARO Tamus communis L. EUROPA ANTIALLERGICO ANTINFIAMMATORIO

DIURETICO
 EMETICO

LASSATIVO
VESCICATORIO 
VULNERARIO

Riva, 1995; 
Proserpio, 1997; 
Firenzuoli, 2004.

TASSO Taxus bacata L. EUROPA MAGICO; 
VENIVA MANGIATO L’ARILLO ANTITUMORALE, CHEMIOTERAPICO Chiereghin, 2002; 

Firenzuoli, 2004.

TIMO Thymus vulgaris L. EUROPA DIURETICO 
DIGESTIVO ANTIELMINTICO SEDATIVO DELLA TOSSE Firenzuoli, 2004.
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ze, è attribuita particolare importanza perché allestito 
secondo alcuni criteri sistematici ritenuti di importante 
riferimento negli studi successivi.
La diffusione e la generale affermazione dell’erbario sec-
co non annullò l’uso degli erbai figurati (Hortus pictus): 
tramonta l’importanza dei codici miniati, ma si perfezio-
nano i disegni a stampa e il disegno decorativo medio-
evale diventa descrittivo-scientifico. Non seguiremo in 
questa sede la storia dell’erbario figurato, o se si vuole 
del disegno botanico scientifico, che non è mai finita e 
continua nel suo perfezionamento tecnico e scientifico, 
ma anche pratico e artistico. A cominciare - ricordiamo 
qualche titolo – da “Liber de semplicibus” di Niccolò Ro-
cabonella, disegnato tra il 1415  e il 1450, il primo come 
raccolta autonoma; appartenne all’origine al medico ve-
neziano Benedetto Rinio e ora alla Biblioteca Marciana 
di Venezia. Fondamentale fu  nel ‘500  “Herbarium vivae 
eicones” (1530) del medico tedesco Otto Brunfels: le ta-
vole furono incise da Hans Weidtz, allievo del Dürer. E 
ancora, “De historia stirpium ...” (1542) di Leonhard Fu-
chs, medico e botanico di Tubingen, opera considera-
ta come una tappa importante nella storia del disegno 
scientifico.
Prima di riprendere il discorso sull’erbario secco, vale 
la pena di ricordare, pur brevemente, quella singolare 
tecnica di raffigurare le piante detta “a impressione”. Si 
tratta di una procedura semplice che consiste nel pres-
sare tra due fogli di carta inumiditi una pianta o parte di 
essa ricoperta di una sostanza colorata, spesso sempli-
cemente affumicata esponendo il campione ai neri fumi 
emanati da sostanze in combustione. La pianta, così 
annerita, lascia la sua impronta fin nei minimi partico-
lari e può eventualmente essere colorata. L’erbario a im-
pressione più antico è datato 1425 ed è proprietà della 
biblioteca dell’Università di Salisburgo. L’uso di questa 
tecnica infatti risale all’inizio del ‘400 e continuò alme-
no fino al tardo 1800, con fortuna variabile, ma sempre 
di gran lunga inferiore a quella delle altre due tipologie 
erbariali.
A conclusione di quanto finora esposto possiamo sin-
teticamente dire che, sul finire del ‘500, al tramonto dei 
codici miniati e al perfezionamento, tutto in progressio-
ne, del disegno a stampa si accompagna il definitivo e 
generalizzato affermarsi dell’erbario secco.
Per quanto riguarda il XVII secolo ricordiamo brevemen-
te come l’espandersi dei commerci delle grandi potenze 
europee,legati alle varie esplorazioni e imprese di co-
lonizzazione, abbiano dato forte impulso alle raccolte 
e collezioni di materiali e prodotti esotici, non ultimi 
quelli vegetali. E’ del 1635 la fondazione dell’Erbario del 
Museo di Parigi.
A questo punto s’impone il ricordo, pur breve, di due 
singolari personaggi le cui opere sono strettamente 
collegate alla storia del nostro territorio: fra’ Fortunato 
da Rovigo, citato in apertura e fra’ Giorgio da Venezia 
(Conegliano 1702/3 – Venezia, 1766). Ambedue fanno 
parte del folto gruppo di frati cappuccini,  i “frati del po-
polo” per antonomasia, che si dedicarono con partico-
lare impegno all’assistenza dei malati, soprattutto nelle 
grandi pestilenze. Ovviamente il nostro pensiero corre 
a fra’ Cristoforo di manzoniana memoria. L’impegno co-
stante nell’assistenza agli ammalati divenne quasi una 

L’erbario

Luigino Curti

La mostra allestita all’Archivio di Stato di Rovigo si può 
ben dire che abbia preso lo spunto e tratto ispirazione 
dal famoso erbario di Fra’ Fortunato (1637-1701), illustre 
erborista rodigino assai noto ai botanici del suo tempo,  
ma ai nostri giorni quasi sconosciuto ai suoi concittadi-
ni. All’occasione appare opportuno illustrare il significa-
to di questo oggetto, forse non per tutti misterioso, ma 
certamente misconosciuto ai non addetti ai lavori nel 
suo vero significato e valore storico e scientifico, per la 
sua origine e il suo evolversi nel tempo.
Per antonomasia, o quasi, la parola “erbario” oggi indica 
una raccolta di piante secche (essiccate) da conservare 
per studio. Questo significato si può dire di acquisizione 
relativamente recente e legato alla “invenzione” o alme-
no all’uso pratico dell’erbario secco che si può colloca-
re a cavallo tra il XV e XVI secolo. L’arco storico che la 
parola abbraccia è molto più ampio: originariamente, e 
per buona parte ancora del ‘500, fu usata per indicare le 
opere sulle piante, prevalentemente di uso medicinale. 
Ovviamente manoscritte, prima dell’invenzione della 
stampa alcune opere contenevano raffigurazioni delle 
piante come supporto alla loro descrizione e/o delle 
loro proprietà medicamentose che potevano spaziare 
dal taumaturgico al magico, talvolta ignorando il con-
creto riferimento terapeutico. Possiamo dunque fare 
distinzione tra erbari descrittivi ed erbari figurati. La 
lunga lista degli autori comincia fin dall’antichità greca 
e romana. Accanto a opere di sconosciuti vi sono nomi 
tra i più famosi nella letteratura medica, ma non di rado 
anche nella storia della filosofia e della natura, perché 
di solito lo stesso personaggio spaziava nelle varie co-
noscenze. Sono ben noti i nomi di Teofrasto (allievo di 
Aristotele), Ippocrate (V-IV sec. a.C.), Plinio il Vecchio (I 
sec. d.C.), Dioscoride (I sec. d.C.), Galeno (129-201 d.C.).
Le opere degli antichi furono utilizzate durante tutto il 
Medioevo e grazie agli amanuensi conservate e diffuse. 
In questa benemerita opera di conservazione a tutti è 
nota l’attività dei monaci, meno conosciuta la parte avu-
ta dal mondo culturale islamico.
Alla copiatura peraltro si accompagnavano aggiunte, 
chiose, osservazioni, sicuramente ritocchi anche nelle 
raffigurazioni. Ne conseguì, con l’andar del tempo, una 

perdita progressiva della capacità di identificare la vera 
pianta sulla base della descrizione, né risultavano di va-
lido aiuto le raffigurazioni presenti negli erbari figurati 
che di solito erano rozze e imprecise, o anche schemati-
che o addirittura mitizzate e fantasiose.
Nel XV secolo nacque in Italia l’Umanesimo che, a par-
tire da una revisione critica delle opere antiche, avviò 
la ricerca di un nuovo rapporto con la natura. Certo 
l’Umanesimo non fu solo questo, ma va ricordato che 
da lì partì la strada del rinnovamento e del progresso 
nello studio delle piante. A poco a poco si delinearono 
tre obiettivi: riconoscere dal vero, cioè in natura, le pian-
te descritte dagli antichi; provarne sperimentalmente 
le proprietà  ad esse attribuite ed eventualmente sco-
prirne di nuove; codificare infine un nome che desse a 
tutti la possibilità di identificare le piante senza errori 
o equivoci. Insieme a tutto ciò maturò negli studiosi il 
convincimento che fosse indispensabile una adeguata 
presentazione visiva delle piante per aiutare a chiarire 
l’ambiguità del linguaggio e della nomenclatura. L’in-
venzione della stampa (1450) fu certamente un mezzo 
potente e ben idoneo a traghettare cultura, società e 
civiltà dal vecchio al nuovo. Per quel che ci riguarda ri-
cordiamo gli Erbari figurati a stampa: negli incunaboli, 
ed è comprensibile,  le figure risentono fortemente dei 
canoni rappresentativi medioevali. Il ‘500 è il secolo del 
Rinascimento: le idee, le novità, le intuizioni concepite 
nel e dall’Umanesimo maturano e danno vita a quel in-
comparabile fiorire di opere d’arte, scienza e cultura che 
giustamente sono vanto e orgoglio dell’Italia.
Lo spirito della Nuova Scienza che si è soliti vedere in-
carnata in Galileo Galilei, a metà del secolo aveva già 
investito in pieno la Medicina nel suo operare al letto 
del malato come nella preparazione degli studenti. Per 
questi non bastarono più solo studio e chiose dei testi 
antichi con la dissertazione  del docente, la cosiddetta 
Lectura simplicium,  cioè delle piante medicinali o sem-
plici. Alla Lectura, istituita all’Università di Padova nel 
1533, si affiancò la Ostensio simplicium per mostrare e 
descrivere le piante dal vero: vive, secche, figurate. Per 
avere le piante vive (Hortus vivus) da mostrare, osservare 
e studiare, furono ideati gli Orti Botanici: quello di Pado-
va, del 1545, è il più antico per sede e architettura.
Non è documentato un inizio ufficiale dell’essiccamento 
delle piante per la loro conservazione. Si ritiene sia nato 
a cavallo tra il ‘400 e il ‘500, ma forse l’uso è anteriore e 
verosimilmente adottato dapprima per avere e conser-
vare dei modelli di piante da disegnare. Similmente sco-
nosciuto è l’ideatore, ma è giustificato pensare a qual-
cuno della “scuola” di Luca Ghini (1490-1566), patriarca 
della botanica moderna. Nato a Imola (Forlì), studiò me-
dicina a Bologna dove fu il primo “lettore dei semplici”. 
Passò poi all’Università di Pisa dove fondò quell’Orto 
Botanico che contende la primogenitura a quello di Pa-
dova. Dell’erbario più antico tuttora conservato è auto-
re Gherardo Cibo, risale al 1532 circa e appartiene alla 
Biblioteca Angelica di Roma. Dei più importanti erbari 
dell’epoca, opera di allievi del Ghini, ricordiamo quello 
del bolognese Ulisse Aldrovandi (1522-1605) e quello 
di Andrea Cesalpino (1519-1603) allievo e successore 
del maestro a Pisa.  Al suo erbario, datato 1563 e oggi 
conservato al Museo Botanico dell’Università di Firen-
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tradizione per questo ordine francescano, un scuola di 
ascesi e di carità che per molte generazioni si trasmi-
se da maestro a discepolo, in preparazione non solo 
all’assistenza spirituale, ma anche infermieristica. A tale 
scopo i cappuccini cominciano ad allestire erbari come 
prontuari per un uso appropriato, anche innovativo, 
dei semplici, “tutto a gloria di Dio” e a “onore della mia 
religione” come ebbe a scrivere nel IX volume del suo 
erbario fra’ Fortunato. In realtà si tratta del suo secondo 
erbario – il primo è andato disperso – composto di otto 
volumi in folio, per un totale di circa 800 pagine e oltre 
2000 campioni di piante secche. Il confratello e allievo 
fra Petronio da Verona (1660-1744), lo aiutò nell’allesti-
mento di così vasta opera e compilò il citato IX volume 
contenente indici ed elenchi vari tra cui medici, confra-
telli infermieri e numerosi botanici, noti e meno noti, ai 
quali in vario modo fra’ Fortunato, era ricorso: corrispon-
denza, scambio di semi o altro materiale, opere consul-
tate (ben 348 sono i titoli bibliografici riportati!).
Fra’ Giorgio quasi sicuramente fu allievo di fra’ Petronio. 
A lui si deve un ben più modesto, ma prezioso “Erbario 
farmaceutico”: sono 80 carte rilegate in unico volume 
per un totale di 240 campioni appartenenti a circa 220 
specie. Per ogni pianta sono riportati vari nomi presi 
dalla ricca bibliografia consultata e le proprietà curative. 
Il volume è conservato presso la biblioteca dell’Orto Bo-
tanico dell’Università di Padova; una sua riproduzione 
fotografica è stata pubblicata nel 1993 a cura dello scri-
vente. Fra’ Giorgio non arrivò ad accogliere le novità del 
suo coetaneo Carlo Linneo (1707-1778), il grande medi-
co e naturalista svedese che con la sua definizione del 
concetto di specie, l’adozione della nuova nomencla-
tura binomia e la organizzazione in “sistema” della gran 
varietà di viventi aprì la strada ai nuovi sviluppi della 
botanica moderna. Fu una vera esplosione di studi per 
la classificazione delle piante alle quali assegnare, con la 
descrizione, un nuovo nome con sigla dello studioso, se-
condo il canone Linneano che stabiliva il doppio nome 
per indicare la specie. A ciò si poteva arrivare solo grazie 
a diligenti osservazioni e replicati confronti di  congruo 
numero di individui: la strategia più semplice non pote-
va essere che l’uso di esemplari secchi. L’uso dell’erbario 
secco diventa generale e insostituibile, si potenziano 
esplorazioni e raccolte, nascono e crescono gli erbari dei 
grandi Musei Nazionali (Londra, Vienna, Leida, ecc.) con 
ricche collezioni anche delle lontane colonie. Linneo per 
primo sguinzagliò i suoi allievi per tutti i continenti ed 
ebbe corrispondenti da numerosi centri di studio; il suo 
erbario, ricco di 16.000 exsiccata, cioè di esemplari sec-
chi, sta a Londra, presso la Società Linneana.
Per l’Italia, nel settecento prelinneano ricordiamo il ric-
co erbario, frutto di numerosi viaggi, di Pier Antonio Mi-
cheli (1679-1737) fiorentino e amico di Giovanni Giro-
lamo Zannichelli (1662-1729) modenese di nascita, ma 
farmacista a Venezia che, arricchitosi con i proventi della 
sua professione, in particolare con il suo farmaco lassa-
tivo ben noto fino a pochi anni fa come “Pillole di S. Fo-
sca”, si dedicò agli amati studi sulle piante e ai viaggi per 
incrementare le sue raccolte. A Venezia esistono ancora 
nella sede originaria le scaffalature e le vaserie della sua 
farmacia, mentre i suoi erbari figurati e secchi sono alla 
Biblioteca dell’Orto Botanico di Padova.

Il settecento è anche il secolo dei lumi e le nuove idee 
venute dalla Francia prospettano i numerosi benefici 
che potevano essere tratti dallo studio della Natura, a 
cominciare da quella che ci circonda. Si avviarono così 
raccolte e studi per redigere “flore” regionali e nazionali. 
Ricordiamo qualche nome: J.F. Séguier (1703-1784) che 
ospite per vari anni dei nobili veronesi Maffei raccolse 
durante varie escursioni il materiale per la sua “Flora Ve-
ronensis”; autore di una “Flora Pedemontana” è Carlo Al-
lioni (1725-1804) che per primo in Italia usò la sistemati-
ca e la nomenclatura di Linneo. In verità il primo in asso-
luto fu il vicentino Antonio Turra (1730-1796),  ma la sua 
primogenitura non è legittima poiché rimase inedito il 
suo manoscritto “Vegetabilia Italiae indigena methodo 
Linneano disposita”. Per vivere il Turra esercitò l’arte me-
dica, ma fu un appassionato studioso e raccoglitore di 
piante e il suo erbario, perduto con i bombardamenti 
della seconda guerra mondiale, meritò l’attenzione di 
J.W. Goethe che, durante il suo viaggio in Italia nel 1786, 
sostando a Vicenza si recò in visita dal medico vicentino 
appositamente per vedere il suo erbario.
La nostra prima flora nazionale fu data alle stampe tra il 
1833 e il 1867 ad opera del bolognese Antonio Bertolo-
ni. Alla sua opera intitolata “Flora Italica” seguì la “Flora 
italiana” (1848-1877) di Filippo Parlatore, rimasta incom-
piuta. Di origine palermitana, ma docente di Botanica 
a Firenze, Parlatore organizzò l’Erbario Centrale Italiano 
che oggi  con i suoi vari milioni di esemplari è uno dei 
più importanti a livello mondiale. Le raccolte erbariali, 
da Linneo in poi, hanno sempre costituito la base docu-
mentaria indispensabile degli studi floristici.
Tralasciamo qualche nostra flora minore e ricordiamo 
l’opera, ben documentata da gran numero di accura-
ti exsiccata, redatta tra il 1896 e 1909 da Adriano Fiori, 
coautore  Giulio Paoletti. Fiori operava allora a Padova, 
assistente e allievo del grande micologo Pier Andrea 
Saccardo. Passò poi all’Università di Firenze e diede alle 
stampe la seconda definitiva edizione dell’opera, stavol-
ta a nome unico, tal titolo “Nuova Flora analitica” (1923-
1929): sono due volumi di testo e uno di illustrazioni a 
descrizione di circa 3800 specie.
La impegnativa attività dei redattori delle flore nazionali 
non rallentò le raccolte degli studiosi a livello regionale 
e locale, anzi tra i primi e questi, spesso bravi dilettanti 
soprattutto farmacisti, ci furono intensi scambi di mate-
riale e informazioni. A esemplificazione di ciò possiamo 
ricordare il “Catalogo delle piante vascolari del Veneto 
e di quelle più estesamente coltivate”, prima e finora 
unica flora della nostra regione, pubblicata nel 1869 ad 
opera di Roberto De Visiani, allora professore di Botani-
ca e Prefetto dell’Orto Botanico dell’Università di Pado-
va e del suo allievo, sopra ricordato, Pier Andrea Saccar-
do. Fermiamo qui la nostra breve storia dell’erbario e a 
conclusione, riassumendo e integrando, completiamo il 
discorso sull’erbario secco.
Non so se per esso si possa ricordare il famigerato uovo 
di colombo, ma è certo che una volta “scoperto” il suo 
uso, se non immediato, fu rapido e universale. Afferma-
zione e sviluppo che trovano ampia giustificazione per 
molti aspetti sia pratici che scientifici. Per i primi ricor-
diamo innanzitutto la facile preparazione, cioè l’essic-
cazione tra fogli di carta pressati di piante o loro parti. 

Certo non è tutto ovvio e scontato: a rendere difficile 
o impossibile l’operazione possono essere vari motivi, 
come lo spessore o la dimensione dell’esemplare, la sua 
consistenza (v. le piante succulente, i bulbi, ecc.). Salvo 
rari casi però i problemi sono risolvibili, grazie all’in-
ventiva e/o all’esperienza dell’operatore. Il progresso 
di questa semplice tecnica ha sullo sfondo quello della 
carta, legato a sua volta allo sviluppo dell’editoria diven-
tate via via meno costose. Attualmente si possono usa-
re, con buoni risultati ed evidente risparmio, i giornali 
quotidiani. I campioni così seccati (exsiccata) vengono 
fissati su fogli bianchi di cm 32x45 circa, accompagnati 
da un cartellino con varie indicazioni, fra le quali sono ri-
tenute indispensabili il nome della specie, luogo e data 
di raccolta, nome del raccoglitore e/o classificatore. Un 
tempo gli exsiccata venivano “agglutinati” cioè incollati 
direttamente sul foglio con collanti vari, oppure attacca-
ti con l’aiuto di striscioline di tela o carta; dall’800 entra-
rono in uso spilli metallici e strisce di carta, tecnica oggi 
largamente usata. I fogli così allestiti, fino alla metà del 
‘700 erano normalmente legati in volume, secondo cri-
teri stabiliti dall’autore; da Linneo in poi divenne usuale 
tenere i fogli sciolti, magari riuniti in pacchi mediante 
cordicelle o cinghie.
I vantaggi che offre al botanico per i suoi studi l’uso 
di materiale “secco” rispetto al materiale “fresco” sono 
tanti. Senza significato di precedenza, ricordiamo che 
l’erbario secco si conserva per un tempo indefinito, con 
alterazioni relativamente modeste: i suoi nemici princi-
pali sono l’umidità che favorisce lo sviluppo di muffe e 
la sua appetibilità per gli insetti fitofagi. E’ possibile as-
semblare in spazi limitati un gran numero di campioni 
della stessa specie e di specie diverse che manterranno 
nel tempo le loro caratteristiche morfologiche, permet-
tendo le osservazioni dal vero di materiale proveniente 
da luoghi diversi e raccolti in tempi diversi. Con queste 
osservazioni siamo automaticamente entrati nel capi-
tolo riguardante gli aspetti scientifici dell’erbario sopra 
accennati. Gli erbari possono essere allestiti secondo 
criteri e finalità diverse, ma costituiscono comunque un 
enorme patrimonio di dati, il cui valore documentario, 
anche storico, è innegabile e insostituibile,a cominciare 
dalle indicazioni nomenclaturali, vecchie problemati-
che mai esaurite, ai moderni studi sulla biodiversità, che 
speriamo non restino solo bandiere strumentali di poli-
tici in carriera. Negli erbari i botanici possono trovare e 
conservare i dati necessari agli studi sulla classificazione 
delle piante (sistematica e tassonomia), la loro distribu-
zione nelle varie parti del mondo (fitogeografia), le loro 
caratteristiche ed esigenze ambientali (ecologia). Ma 
molte notizie riguardano anche gli aspetti applicativi 
della botanica: le piante alimentari, quelle medicinali, 
industriali (le piante tintorie, quelle da fibra, ecc.). Solo 
con l’erbario possiamo studiare flore di altre epoche e 
altri paesi e la loro storia: dalla scoperta dell’America 
sono migliaia le specie che hanno varcato gli oceani, 
nella doppia direzione. Possiamo così indagare anche la 
storia di viaggi, esplorazioni ed esploratori.
A concludere il nostro discorso voglio ricordare che, 
nato nel tempo e nell’ambito degli Orti botanici, l’erba-
rio ne ha accompagnato l’evoluzione e mantenuto an-
che la funzione di efficace strumento didattico.
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Immagine tratta da “L’erbario” di Ulisse Aldrovandi
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Herbarium
Piante popolari spontanee
medicina - credenze - superstizioni

Le immagini dei fogli d’erbario sono pubblicate per gentile concessione del Centro di Ateneo per i Musei - Museo Botanico  dell’Università degli Studi di Padova
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Achillea 
Achillea millefolium L. 

Asteraceae 
Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla
Erba perenne con fusto leggermente vellutato, alta oltre mezzo me-
tro; foglie fittamente suddivise in numerosi segmenti lineari; fiori 
bianchi o leggermente soffusi di rosa, riuniti in regolari infiorescenze, 
botanicamente definite capolini. 
Questa pianta deve il nome del genere (Achillea) all’uso che la madre 
di Achille (Teti) fece delle foglie per curare il tallone ferito del suo in-
vulnerabile figlio.

Dove osservarla 
Nei prati, lungo le vie, negli incolti erbosi. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le giovani foglie venivano usate per aromatizzare mi-
nestre ed insalate miste e per preparare un “vin brulè” in cui si bolliva-
no anche fette di mele, cannella, chiodi di garofano. 

Usi cosmetici: l’infuso delle foglie era usato per detergere il viso e 
per schiarire la pelle. 

Usi liquoristici: una manciata di fiori, infusi in un litro di grappa, con-
sentiva di ottenere una acquavite digestiva. 

Usi magici: dove cresceva non vi erano tracce né di formiche né di 
millepiedi. 

Usi medicinali: le foglie fresche venivano fumate dagli asmatici; le 
foglie contuse venivano applicate sulle ferite come emostatico, sulle 
punture degli insetti per lenire il prurito e nelle narici per alleviare il 
mal di testa. 

Usi tintori: si ottenevano colori molto resistenti alla luce con toni va-
riabili dal verde al grigio. 

Usi veterinari: le foglie contuse e unite a grasso di maiale erano usa-
te per sedare le infiammazioni provocate dal giogo; la pianta intera 
era un completamento ideale del fieno. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Millefolium, vulgare, album. Tournef.; Millefolium, vulgare. Park.; Mille-
folium stratiotes pennatum terrestre J.B.; Achillea vulgaris flore albo. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di Dentro. Bevesi il succo dell’Achillea decotta per la dissenteria, 
& con aceto si beve alla difficoltà d’urina, & à i sospiri, & ferma il flusso del 
ventre. Bevuto il seme al peso di una dramma con tre grani di zaffarano 
in vino bianco tepido giova all’oppilation del fegato, & al trabocco del 
fiele: mà bisogna far poi sudar l’infermo. 
Virtù. Di Fuori. Trita la sua chioma & empiastrata salda le ferite fresche, 
& l’assicura dalle infiammazioni: ristagna i flussi del sangue, & parimenti 
de i mestrui applicata di sotto con lana. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)

Ricetta orale
Infuso per il raffreddamento 
Ingredienti: millefoglie, ortica e radic-
chio selvatico in parti uguali. 
Infondere in acqua fredda per un’ora un 
cucchiaino della miscela di erbe. Si por-
ta ad ebollizione, si lascia riposare per 
una diecina di minuti. Si filtra e si assu-
me la tisana più calda possibile a piccoli 
sorsi. Se ne possono bere 2 o tre tazze al 
giorno. 
Questo infuso è efficace per prevenire 
disturbi da raffreddamento causati dal 
tempo freddo e umido. 
(Baone, giugno 1974, Alessio, anni 52, bot-
tanico-guaritore) 

Ricetta Storica
È buona, e molto in uso per asima, e per 
le altre malattie del polmone. Si adopra 
la sua foglia, il suo fiore in bevanda d’ac-
qua cotta, ove si prepara in guisa di Thè 
per berne spesso.
(Niccolò Lemery, in “Farmacopea Universa-
le”, 1762) 

Fioritura: maggio-settembre 
Parti raccolte: sommità fiorite 
Tempo di raccolta: giugno-settembre 
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Asparago selvatico 
Asparagus acutifolius L. 

Asparagaceae 

Ricetta 
Spaghetti all’asparago pungente 
350 g di asparagi pungenti, 400 g di 
spaghetti, 2 cucchiai di olio extravergi-
ne d’oliva, 250 g di polpa di pomodoro, 
1 spicchio di aglio, 50 g di grana grattu-
giato, sale q.b., pepe q.b.. 
Dopo aver tolto agli asparagi selvatici 
la parte legnosa, romperli con le mani 
in pezzi di circa 7-8 cm, partendo dalla 
punta. 
In un tegame, far scaldare l’olio di oliva 
e l’aglio, unire gli asparagi e farli stufa-
re leggermente; aggiungere la polpa di 
pomodoro, regolare di sale e pepe e far 
cuocere a fuoco moderato e recipiente 
coperto. 
In abbondante acqua salata, far cuo-
cere gli spaghetti, scolarli e condirli con 
l’intingolo già pronto. Servire cospar-
gendo di grana grattugiato.
(Este, aprile 1967, Carlo, anni 49, contadi-
no) 

Ricetta Storica
Mangiasi cotto l’asparago ma vuole 
tanto poca fucinatura quanto un uovo. 
Serve per insalata con oglio, sale, pepe 
et aceto; serve per minestra con oglio 
solo e melangola et un poco di suo bro-
do overo di carne, nè quali modi cuopre 
ogni carne et ogni pesce rispettivamen-
te accompagnato, o con carne salata 
porcina [..] In frittata d’uova ancora è 
buona sì che d’asparago solo si può fare 
un mangiare.
(Vincenzo Tanara, in “L’economia del cittadi-
no in villa”, 1644) 

Fioritura: agosto-settembre 
Parti raccolte: germogli, radici 
Tempo di raccolta: primavera (germogli), autunno-inverno (radici)

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Specie perenne, spesso arbustiva, con radice sotterranea strisciante 
da cui si sviluppano dei teneri germogli che, appena sbucati dal ter-
reno, hanno un aspetto conico e affusolato (botanicamente defini-
ti turioni) e che, con lo scorrere dei mesi, diventano legnosi, rigidi, 
pungenti, lunghi alcuni metri e si aggrappano alla vegetazione circo-
stante. Le foglie sono ridotte e sostituite nella funzione clorofilliana, 
da ramoscelli laterali rigidi simili a foglie e botanicamente chiamati 
“cladodi”. 
Il nome del genere (Asparagus) deriva da una parola greca asphara-
gos che significa semplicemente germoglio. Tale nome sembra pro-
venire dal verbo greco “spharagheomai” che significa “essere gonfio, 
essere turgido” e alluderebbe ai germogli primaverili ricchi di succo.

Dove osservarlo 
Siepi incolte, boschi delle zone collinari esposti a mezzogiorno. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: si consumavano i germogli lessati e conditi con olio, 
pepe, sale e in frittata, nelle salse per la pasta, nei risotti, in minestre, 
minestroni, zuppe, insalate primaverili. 

Usi domestici: le fronde spinose venivano poste vicino alle derrate 
alimentari per allontanare i topi; inoltre venivano utilizzate per pulire 
i camini. 

Usi magici: si riteneva che le fronde spinose, appese all’interno della 
stalla, preservassero dal malocchio gli animali e che, bruciati sul fuo-
co del camino, allontanassero la grandine. 

Usi medicinali: i germogli, strofinati sulla pelle, allontanavano le api; 
il succo, estratto dai germogli e unito con zucchero ed acqua, si assu-
meva come antinfiammatorio delle vie orali. 

Usi ornamentali: era usato nella composizione di fiori secchi. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Asparagus silvetris Durante.; Asparagus hortensis, pratensis I.B. Tournef.; 
Asparagus sativa C.B.. 

Cocina 
“[..] pigliano i più grossi, e prima d’olio gli ungono bene, e poi, avendovi 
sparto alquanto sale e pepe, sopra un tagliero gli rivolgono per quel sale 
impaperato, e così acconci sopra la graticola ad arrostir gli mettono, et è 
un delicato mangiare, massime spargendovi sopra sugo di pranzi.”
(Giacomo Castelvetro, in “Brieve racconto di tutte le radici, di tutte l’erbe 
e di tutti i frutti che crudi o cotti in Italia si mangiano”, 1614) 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Gli asparagi cotti in brodo cò aceto, sale, & olio è cibo 
delicato, come il lupolo quando è tenero: mollifica il ventre, purga il pet-
to, move l’urina, & accresce il seme genitale: [..] Fan buono odore in tutto 
il corpo, ma fan puzzar l’urina. 
Virtù. Di fuori. La radice tagliata minuta, cotta in vino, ò in aceto giova 
applicata à i membri smossi; & medesimamente à i nefritici. La decottion 
tenuta in bocca mitiga il dolor de i denti. Ungendosi l’huomo con succo 
d’asparagi, dicono che non può essere trafitto dal’api. [..]”
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Barba di becco, Tragopogo 
Tragopogon pratensis L. 

Asteraceae 

Ricetta orale
Raise amare (di Tragopogo)
Te ciapi do brancà de raise e te le tai a 
tocheti. Te le miti a cusinare in te ‘na pi-
gnata con de l’aqua e po te ghe sonti ‘na 
s-cianta de sale e de pevaro. Ogni tanto 
te mini torno tuto e, se te voli, te ghe miti 
un paro de ovi sbattui. A te vien fora ‘na 
fritaja che te poi magnare insieme con 
‘na salatina de rucola. Se te ne scolti 
noialtri veci te poi magnare ben anca 
sensa spendare tanti schei.
(Arquà Petrarca, aprile 1963, Cristofano, 
anni 58, contadino) 

Ricetta Storica
L’insalata è in uso per una certa consue-
tudine, che manifesta utilità e gusto; e il 
suo condimento è semplice aceto, sale, 
e olio; se bene alcuni giungono il mosto 
cotto, che dà a lui qualche gratia.
(Salvatore Massonio, in “Archidipno ovvero 
dell’Insalata e dell’uso di essa”, 1627) 

Fioritura: aprile-giugno 
Parti raccolte: radici, foglie 
Tempo di raccolta: primavera (radici, foglie)

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
Erba perenne con radice grossa e oblunga, fusto eretto, liscio, alto 
circa un metro, poco ramoso; le foglie sono semplici, lineari, acute, 
ripiegate a meta i fiori sono numerosi e riuniti in una infiorescenza 
grande, gialla, solitaria che si trasforma in un globo piumoso di colore 
bianco, che verrà disperso dal vento.
Il nome del genere rinvia a due parole greche “trago” = caprone e “po-
gon” = barba, con allusione alla forma del seme che, osservato di lato, 
ricorda vagamente la testa di un caprone.

Dove osservarla 
Incolti erbosi, luoghi aridi e sterili, margini delle strade, argini dei ca-
nali.  

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le radici amare, cotte in acqua, e le foglie fresche si 
mangiavano in insalate e frittate miste con altre specie spontanee 
quali il radicchio selvatico (Cicorium intybus L.), il dente di leone (Ta-
raxacum officinale L.). 

Usi domestici: con le radici, essiccate e macinate, si produceva una 
farina utilizzata per fare il pane. 

Usi medicinali: le radici lessate erano mangiate come lassativo e il 
decotto assunto oralmente come depurativo dell’organismo e per 
abbassare la glicemia e la pressione sanguigna. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Tragopogon. Tragopogon luteum. Ger. Park. Ray. Hist.; Cast.; Tragopo-
gon luteum majus. C.B. Pit. Tournef.; Tragopogon  flore luteo. I.B.; Barba 
hirci Cord. in Diosc.; Barbula hirci Trag. Matt.; Gerontopogon flore luteo. 
Gesn. Col.. 

Cocina 
“[..] con le sue radice al tempo dell’inverno vale servire nel’insalate per 
essere assai dolce e gustevole, ma più quella dal fiore giallo che quella 
dal fiore purpureo o scuro.” 
(Costanzo Felici, in “Del’Insalata e piante che in qualunque modo ven-
gono per cibo dell’Homo”, 1569) 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Mangiasi ne i cibi cruda & cotta. Giova all’ardor dello 
stomacho, à i vitij del petto, del fegato, & delle reni, & della vescica. L’Ac-
qua stillata da tutta la pianta, ò il succo delle foglie giova à i pleuritici. 
Virtù. Di fuori. L’Acqua lambiccata, ò il succo delle foglie applicato con 
pezze di lino in su le ferite fresche della carne, le salda meravigliosamente.” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)

PH PATRIZIO VIARO



24



25

Biancospino 
Crataegus oxyacantha L. 

Rosaceae 

Ricetta orale
Marmelata de simele 
Te rancuri tre brancà de siméle, quan-
do che le xe rosse; te le lavi pulito e te le 
cusini in te ‘na pignata co tanta acqua 
da cuersarle tute. Quando che le xe tute 
squaquarà a te le passi par ‘na pessa 
del lin neta e te struchi fin che tuto el 
sugo el xe ‘na fora. Rancura el sugo in 
te n’altra pignata e sonteghe ‘na bela 
brancà de sucaro. Smisia ben e miti  la 
pignata in tel fogo e cusina pian pianelo 
fin che te pare a ti. Mi me piasea fare ‘na 
polentina giusta. Sta atento ca bisogna 
mescolare sempre con un scugliero de 
legno o con la mescola che te dopari par 
fare la polenta. Ala fine cava dal fogo la 
pignata, e co xe deventà fredo passa in 
te un vaso. Te la poi doparare d’inverno 
caldina.
(Arquà Petrarca, ottobre 1958, Adolfo, anni 
57, contadino) 

Ricetta Storica
Se vuoi condotto di fiori di pruno 
bianco
Togli ij libre di mandorle, pestale e togli 
vino e due scodellete di fiori di pruno 
bianco e pestali e poi stempera con latte 
e poi cola con stamigna e mettilo a bollire 
e fallo tornare a modo d’amido e condilo 
con grasso di porci fresco o di cappone.
[Anonimo veneziano del Trecento, “Liber de 
coquina”, in “L’arte della cucina in Italia”, Fac-
cioli E. (a cura di), 1987]

Fioritura: aprile-giugno 
Parti raccolte: foglie, fiori, frutti, corteccia
Tempo di raccolta: primavera (foglie e fiori), autunno (frutti), 

febbraio (corteccia) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Arbusto solatio con fusto legnoso e tortuoso, chioma espansa e intri-
cata, rami spinosi e rigidi, che, in primavera, si tingono di bianco con 
fiori piccoli, precoci, copiosi, profumati e riuniti in una rada infiore-
scenza (botanicamente definita corimbo) e, in autunno, di rosso con 
i frutti ovali, piccoli, lucidi, carnosi, (botanicamente definiti drupe). Le 
foglie sono sparse, romboidali, lobate, coriacee, lucenti sopra e palli-
de sotto e generalmente a cinque lati.

Dove osservarlo 
Bordi strada, siepi, scarpate, luoghi abbandonati. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: i frutti rossi venivano raccolti e macinati per ottenere 
una farina con cui si faceva il pane; i boccioli dei fiori e delle foglie 
venivano conservati sotto aceto e usati in modo analogo ai capperi. 

Usi agricoli: la pianta fresca era ed è usata come portainnesto per 
diversi alberi da frutto “storici” quali il nespolo (Mespilus germanica L.) 
e il pero (Pyrus communis L.). 

Usi artigianali: dal fusto si ricavava un piccolo palo lungo circa una 
settantina di centimetri, ricurvo nella parte inferiore; veniva usato per 
rimestare la polenta. 

Usi liquoristici: si aromatizzava la grappa con la corteccia e con i 
frutti. 

Usi magici: un mazzetto di fiori freschi, posto sulla culla, proteggeva 
i neonati dal malocchio; le foglie erano messe nei sacchettini porta-
fortuna; i rabdomanti lo ritenevano in grado di indicare i luoghi dove 
le sorgenti d’acqua erano più superficiali. 

Usi medicinali: l’infuso dei fiori, addolcito con miele e assunto oral-
mente, era un efficace tonico per il cuore e contro l’insonnia, l’inquie-
tudine, la depressione e i ronzii auricolari. 

Usi ornamentali: i rami primaverili fioriti servivano per confezionare 
mazzi di fiori freschi; quelli autunnali con frutti rossi per composizioni 
di fiori secchi. 

Usi rituali: un’abbondante fioritura era ritenuta di buon auspicio per 
l’intera annata agraria. 

Usi veterinari: i frutti maturi erano raccolti in gran quantità per nu-
trire il maiale. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Oxyacantha vulgaris, sive spinus albus I.B.; Oxyacantha, sive spina acu-
ta. Dod.; Mespilus Apii Folio sylvestri spinosa, sive Oxyacantha, G.B. 
Tournef.; Mespilus oxyacanthoides De Candolle.; Crataegus oxyacan-
tha L.; Crataegus levigata De Candolle.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Il frutto mangiato, o bevuto ristagna i flussi del corpo, 
& parimente quello delle donne. I noccioli del frutto ridotti in polvere, & 
bevuti rompono, & cacciano fuor le pietre. 
Virtù. Di fuori. La radice pesta & impiastrata cava fuor della carne le 
saette, & le spine; dicesi che battendosi con essa leggiermente tre volte il 
corpo delle Donne gravide, le fa sconciare, & parimente impiastrata su‘l 
ventre”.
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585) 
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Camomilla 
Matricaria chamomilla L.

Asteraceae 

Ricetta orale
Liquore sereno 
2 litri di grappa, 250 g di acqua, 250 g di 
zucchero, 25 g di fiori di camomilla, 20 
g di scorze di limoni, 10 g di coccole di 
ginepro, 10 g di anice stellato. 
Macerare per 15 giorni tutti gli ingre-
dienti nella grappa, avendo cura di 
scuotere il vaso, chiuso ermeticamente, 
almeno una volta al giorno. Trascorso 
questo periodo fare sciroppare lo zuc-
chero nell’acqua calda e aggiungerlo al 
macerato. Lasciare riposare per mezza 
giornata, poi filtrare e imbottigliare. 
Assumerlo dopo un mese, nella dose di 
mezzo bicchierino al giorno dopo i pasti 
principali. È utile contro lo stress. 
(Arquà Petrarca, maggio 1957, Marieta de 
Baiardo, anni 64, casalinga) 

Ricetta Storica
Per guarir colico bilioso, ventoso, 
nefritico 
Pigliate Camomilla, Ruta, Absintio, Se-
mola di fromento uno manipolo per 
ciascheduno; Aceto quanto bisogna.
Tagliate minutissimamente tutte le su-
dette erbe, fatele bollire con aceto in un 
vaso proprio, fino che l’Aceto sia sva-
porato, ò consumato: doppo metterete 
queste erbe in un piccolo sacchetto, & 
applicatelo su lo stomaco caldo più che 
potete sopportare, raffreddato che sarà, 
e voi riscaldatelo di nuovo, replicando 
fino che sarà cessato il dolore, che sva-
nirà presto.
(Madame Fochetti, in “Secreti overo Rime-
dij”, 1731) 

Fioritura: maggio-settembre
Parti raccolte: capolini fioriti 
Tempo di raccolta: maggio-agosto

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
Erba annuale spontanea, aromatica, con radice gracile e affusolata; 
fusto eretto dal gambo esile con fitte ramificazioni laterali e al cui 
apice compaiono delle infiorescenze solitarie, coniche, con piccoli 
fiorellini, bianchi all’esterno e gialli all’interno in grado di produrre 
circa 40.000 frutti secchi (botanicamente definiti acheni). Fiorisce in 
primavera e, al tempo della fioritura, emana un odore aromatico e 
penetrante che ricorda il lieve profumo di una mela. Per questo il 
nome del genere deriva dal greco Khamai.

Dove osservarla 
Cresce spontanea fra le messi, nei luoghi erbosi, sui margini di prati 
e campi. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi cosmetici: l’infuso dei capolini era usato per schiarire i capelli; 
un unguento preparato mettendo a macerare i capolini in olio di oli-
va veniva usato come lenitivo per gli arrossamenti della pelle e per 
l’orticaria. 

Usi liquoristici: i capolini venivano macerati in grappa, miele e scor-
za di limone o vino bianco. 

Usi ludici: si sfogliavano i “petali” bianchi alternando la previsione 
“m’ama, non m’ama”. 

Usi magici: la camomilla più efficace era quella che aveva “sentito” 
la rugiada di San Giovanni; perciò doveva venire raccolta la mattina 
della festa del santo (24 giugno). 

Usi medicinali: l’infuso dei capolini era il rimedio più conosciuto per 
conciliare il sonno, sedare l’irrequietezza e le coliche intestinali, risol-
vere paterecci e foruncoli, curare congiuntiviti e orzaioli e le irritazio-
ni del cavo orale mediante gargarismi. 

Usi tintori: si ricorreva a un decotto di fiori per la colorazione giallo 
tenue di stoffe. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Anthemis vulgaris Gray.; Chamamelum. vulgare. Dod.; Chamamelum 
vulgare amarum I.B.; Chamamelum sylvestre Matt.; Matricaria camomil-
la L.; Matricaria suaveolens L.; Chamamelum parthenij species. Brunf.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Cotta nel vino, & bevuta la sua decottione, ò fatta in 
acqua, & sedendovisi dentro, provoca i mestrui, il parto, l’urina, & le pie-
tre delle reni: [..]  mitiga i dolori della vescica, della madrice, delle reni & 
degli intestini. [..] I fiori bevuti con aceto vagliono al mal caduco. [..] 
Virtù. Di fuori. I fiori cotti in acqua con olio camomillino sono molto utili 
ne i cristeri, percioche mitigano, & sanano i dolori delle reni, della madri-
ce, degli intestini & della vescica: [..] L’olio di Camomilla [..]  conferisce à 
i nervi, & à i membri nervosi, fuor di modo mitiga i dolori. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Castagna d’acqua 
Trapa natans L. 

Lytraceae 

Ricetta Storica
I suoi frutti sono triangolari e altri di 
quattro angoli, assai pungenti e duri, 
chiamati triboli, che si cuocono in ac-
qua con sale; e alquanto del sapore del-
la castagna ha, ma non così buono, anzi 
è mangiare più tosto d’animali bruti che 
di ragionevoli; e per esser l’erba che gli 
produce assai friggida, è da credere che 
i suoi frutti sieno ventosi e friggidi.
(Giacomo Castelvetro, in “Brieve racconto di 
tutte l’erbe e di tutti i frutti che crudi o cotti in 
Italia si mangiano”, 1614) 

Fioritura: giugno-luglio 
Parti raccolte: frutti
Tempo di raccolta: autunno

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
Erba acquatica annuale, ancorata al fondo da radici filamentose; fu-
sto gracile e sommerso su cui si sviluppano molteplici altre radici; le 
foglie, dalla lamina romboidale e dentata, sono disposte a raggiera e 
galleggiano in superficie per la presenza di un lungo picciolo rigon-
fio e spugnoso che funziona da organo di galleggiamento. Fiorisce 
in estate con piccoli fiori bianchi, solitari, da cui si formeranno frutti 
grigiastri, che contengono semi ovali, un tempo eduli. 
Calci-trapa era il nome latino proprio di un’arma che veniva gettata 
fra le schiere nemiche per trafiggere i guerrieri e la cavalleria. Linneo, 
alludendo all’aspetto spinoso dei frutti, ricavò il nome Trapa. Natans 
è il nome della specie che normalmente galleggia sull’acqua.

Dove osservarla 
Un tempo abbondantemente coltivata nei canali ora nel Veneto è 
pressoché estinta. Sopravvive sporadica sul lago di Fimon (Vi) e nel 
Polesine sulle acque di qualche canale (Es. Collettore Padano).  

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: la parte edule è costituita dai semi da cui si ricavava 
una farina dal gusto gradevole che nel sapore ricorda la castagna; i 
semi si mangiavano anche arrostiti o bolliti.

Usi ludici: i frutti venivano infilati, per gioco, come collane, solita-
mente composte di tre, cinque o sette semi oppure si forava lateral-
mente il frutto, si infilava un filo di ferro e vi si soffiava di lato ottenen-
do una sorta di girandola. 

Usi medicinali: le foglie cotte venivano mangiate per le loro pro-
prietà rimineralizzanti e antianemiche e si preparava anche un cata-
plasma rinfrescante ad uso esterno; con la farina unita ad acqua si 
confezionavano delle pappe antidiarroiche. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Tribolus aquaticus Ray.; Tribolus lacustris Cord.; Tribolus aquaticus ma-
jor Park.; Butomus damocratis. Ang.. 

Cocina 
“La sua sostanza è una spezie di mandorla formata in cuore, dura, bian-
ca, buona a mangiare, con gusto simile alla castagna. Se ne può fare 
della farina, che assomiglia alla farina di fava.” 
(Madame Fochetti, in “Secreti overo Rimedij”, 1731) 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Bevesi utilmente il frutto verde per il mal della pietra. 
Mangiansi questi frutti come le castagne, onde si chiamano castagne 
acquatiche. In alcuni luoghi dove il grano è caro, la povera gente li secca-
no, & fannone farina, & di poi pane, come fanno alcuni altri nelle monta-
gne delle castagne secche, & altri li cuocono sotto la cenere calda, & se li 
mangiano all’ultimo del desinare e della cena, per passar tempo. 
Virtù. Di fuori. L’erba impiastrata risolve i tumori, & mitiga i dolori. Cot-
ta in vino melato sana le ulcere della bocca, le putredini, le gengive, & il 
gorguzzole. Il succo si mette utilmente nelle medicine de gli occhi.” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585) 
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Cicoria selvatica, Radicchio selvatico 
Cichorium intybus L. 

Asteraceae 

Ricetta orale
Vino alla cicoria 
Macerare in un litro di vino bianco una 
manciata di radici per una diecina di 
giorni, agitare spesso, filtrare e bere 
un bicchierino prima dei pasti. Svolge 
un’azione amaro-tonica. 
(Arquà Petrarca, giugno 1956, Nadale, anni 
67, contadino) 

Ricetta Storica
Minestra di cicoria 
Fa bollire per mezz’ora circa le lattuche 
ben polite e tagliate, poi  cavale e pre-
mile bene, triturale grossan(en)te e poi 
mettile a cuocere in buon brodo di car-
ne, con un poco di graso d’arrosto o lar-
do ben triturato, con mettervi il sale ne-
cessario. Ma lasciale bollir poco, perche 
gia sono cotte. Poi, prima di levarle dal 
fuoco, gettavi dentro ova sbattuti con 
formaggio, rivoltale un poco, e lasciale 
ancor dar qualche bollo, acciò tutto s’in-
corpori bene assieme, e poi minestra. 
[Lorena Carrara (a cura di), Anonimo del 
Settecento, in “Raccolta di diversi potacchi, 
zuppe, intingoli, paste. La cucina dei bene-
dettini a Parma”, 2007] 

Fioritura: giugno-settembre
Parti raccolte: foglie, radice
Tempo di raccolta: giugno-settembre (foglie), autunno (radice) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
Erba perenne. All’inizio della primavera, produce numerose foglie 
semplici, ruvide, pelose, dentate. E’ questo il momento in cui la pian-
ta è commestibile. Successivamente sviluppa un fusto, alto oltre 1 
metro, eretto, flessuoso che si espande verso l’alto mediante rami 
divaricati. I fiori, di colore azzurro, talora tendenti al rosa, sono riuniti 
in infiorescenze che sia con il tempo nuvoloso o piovoso e sia verso 
sera, tendono a chiudersi. 

Dove osservarla 
Comune lungo i bordi delle strade e negli incolti erbosi. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le foglie basali più tenere, raccolte in primavera, ve-
nivano mangiate cotte, da sole o miste ad altre erbe selvatiche; tali 
mescolanze si cuocevano assieme per mangiarle come zuppe, come 
contorno o “ripassate” in padella con olio di oliva ed aglio. 

Usi domestici: i germogli venivano sbollentati e conservati sottace-
to; le radici, tostate e macinate, erano usate come succedanee del 
caffè (cafè mato). 

Usi medicinali: le  foglie contuse venivano applicate, come cicatriz-
zanti, sulle ulcere cutanee e sui foruncoli; il decotto veniva assunto 
oralmente dopo i pasti per facilitare la digestione e come depurativo 
durante i cambi di stagione.

Usi veterinari: le foglie, aggiunte a molliche di pane o a farina, veni-
vano utilizzate per alimentare i pulcini appena nati.

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Cichorium sylvestre, I.B.; Cichorium sylvestre, sive officinarum Tournef.; 
Intybum erraticum, Plinio.; Solesquium, Brunf.; Cichorium sylvestre pi-
cris Dod.; Cichoreum, sylvestre, minus, folio magis laciniato, flore ceru-
leo tenuiter dissecto, caule & nervo folii viridi Lem.. 

Cocina 
Alla regina. Quando le radici saran cotte in brodo, si accomodano nel 
piatto tramezzate con crema di butirro, e gialli d’uova, con un senso di 
noce moscata rapata. I fiori di cicoria sono ottimi per ornamento di car-
ne, e pesci lessi, e se ne fa ancora ottima conserva in giulebbe (succo di 
radice bollita con zucchero).
(Vincenzo Corrado, in “Del Cibo Pitagorico”, 1781) 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. [..] La decottion delle foglie, ò delle radici bevuta cal-
da giova all’opilationi del fegato, & della milza, & è utile  [..] nelle febri 
ardenti, & nell’infirmità del cuore. Mangiasi la cicoria per tutto nell’insa-
late, è allo stomaco utilissima cruda, & cotta,  [..] 
Virtù. Di fuori. Le frondi applicate vagliono all’ulcere, à i tumori, & à l’in-
fiammagioni, giovano alle podagre, & all’infiammationi della testa de i 
fanciulli. [..] Le foglie impiastrate vagliono alle punture de gli scorpioni, 
& con polenta à l’ardor dello stomaco.”   [..]
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)

PH PATRIZIO VIARO



32



33

Farinello 
Chenopodium album L. 

Chenopodiaceae 

Ricetta orale
Frittata di farinelli 
Cucinare un paio di manciate di foglie, 
tagliate grossolanamente, con un po’ di 
olio. Sbattere alcune uova aggiungendo 
sale, un cucchiaio di farina bianca, un 
poco di prezzemolo. Ungere una larga 
padella, versarvi il farinello, scaldare 
bene, aggiungere il battuto d’uova, al-
zare il fuoco e cuocere sui due lati.
(Montericco, luglio 1958, Maria, anni 47, 
casalinga-contadina)

Ricetta Storica
De spinaciis et atriplicibus. 
Spinacia et atriplicia in aqua bene cali-
da lota extrahe de aqua esprime et frige 
cum oleo et cepis postea pone in scutellis 
et desuper asperge species cum sale et si 
vis facere cum lardo ponas safranum et 
species et cepe et acetum si vis.

(Degli spinaci e degli atreplici. Spinaci 
e atreplici lavati in acqua molto calda, 
tirali fuori, strizzane l’acqua e friggili 
con olio e cipolle. Poi mettili in scodella 
e spargigli sopra spezie con sale e, se 
vuoi, aggiungi lardo, zafferano, e spezie 
e cipolla e aceto, se ti aggrada.)
(Anna Martelletti, in “I Ricettari di Federico 
II”, 2005)

Fioritura: giugno-settembre 
Parti raccolte: parti aeree 
Tempo di raccolta: primavera (foglie), maggio-giugno (giovani 

getti) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Erba annuale di color verde glauco con fusto eretto e angoloso, alto 
sino a un metro; le foglie, molli al tatto, hanno un lungo picciolo che 
sostiene una lamina solitamente di forma romboidale, di colore verde 
opaco, nella pagina superiore, e bianco farinoso, nella pagina inferio-
re. I fiori, minuscoli e giallo-verdastri, sono riuniti in spighe allungate 
all’apice dei rami. 
Il termine italiano trova la sua motivazione nelle foglie che appaiono 
cosparse di una bianca polvere farinosa ed è assai comune in altre 
province venete. Il termine latino Chenopodium viene dal greco e si-
gnifica “piede d’oca” per la caratteristica forma delle foglie che ricor-
dano appunto il piede di tale animale.

Dove osservarlo, molli al tatto
Margini delle strade e luoghi incolti. E’ infestante delle colture estive 
e autunnali (patate, barbabietole).

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le foglie tenere, da sole o miste ad altre erbe selvati-
che, si lessavano assieme per mangiarle come zuppe, come contorno 
o “ripassate” in padella con olio di oliva ed aglio.

Usi domestici: tutta la parte verde veniva usata per pulire le pentole 
di rame. 

Usi medicinali: l’acqua di cottura delle foglie, addolcita con miele, 
veniva bevuta per regolarizzare le funzioni intestinali del corpo, così 
come si mangiavano le foglie lessate come rimineralizzante special-
mente di sali di ferro. 

Usi veterinari: tritato e mescolato assieme a ortiche, crusca e farina 
di mais era dato da mangiare ai pulcini e agli altri animali da cortile.

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Chenopodium. Pit. Tournef.; Pes anserinus. Fuch. Dod.; Cynocrambe al-
terum genus. Caesalp.; Atriplex dicta pes anserinus. I.B.; Atriplex sylves-
tris latifolia. C.B. Chenopodium viride. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. [..] Il suo seme bevuto con acqua melata guarisce 
coloro à cui è traboccato il fiele, leva l’opilation de fegato, provoca il vo-
mito, [..] & però non è da darsi se non à i robusti, & villani al peso d’una 
dramma al più con un poco di cinnamomo. 
Virtù. Di fuori. Applicato tanto crudo quanto cotto, risolve i pani, i fo-
runcoli, & tutte le durezze: sana con la malva applicato l’infiammagioni, 
estingue il fuoco sacro con mele, aceto, & nitro: s’applica ancora utilmen-
te alle podagre: fa cascar l’ugne guaste: il silvestre tinge i capelli.” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Finocchio selvatico
Foeniculum vulgare Miller. 

Apiaceae 

Ricetta orale
Pane di finocchio 
Ogni tanto nelle case si preparava un 
pane usando farina bianca di frumen-
to e nell’impasto si aggiungevano sale, 
fichi secchi tagliuzzati, mele tagliate a 
fette, uva appassita, zucca cotta e semi 
di finocchio. Quando l’impasto era ben 
amalgamato si cucinava con le brace 
sopra.
(Montericco, luglio 1958, Maria, anni 47, 
casalinga-contadina) 

Ricetta Storica
Finochiella 
Trita festuche bianchi e fronde e sale, 
olio, pevere per minestra, per insalata 
lessa, condisce su piatelletto.
(Finochiella. Trita la parte bianca e an-
che le barbe e aggiungi sale, olio, pepe 
per fare minestra. Per fare insalata, les-
sa e poi condisci in un piatelletto.)
(Giovanna Casagrande, in “Gola e preghiera 
nella clausura dell’ultimo ‘500”, 1989) 

Fioritura: giugno-agosto 
Parti raccolte: radici, fusto, foglie, frutti  
Tempo di raccolta: primavera (fusto, foglie), autunno (frutti), alla 

fine del primo anno (radici) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Erba robusta, annuale o perenne, aromatica, con fusto cilindrico, ra-
mificato e alto anche un paio di metri. Le foglie alla base abbracciano 
quasi del tutto il fusto e la lamina si suddivide in sottilissimi filamenti. 
I piccoli fiori gialli sono riuniti in infiorescenze (botanicamente defini-
te ombrelle). E’ il progenitore del finocchio coltivato. 

Dove osservarlo 
Incolti aridi e scarpate

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le varie parti della pianta venivano aggiunte a verdu-
re cotte, zuppe, insalate, frittate e per aromatizzare il pane, le carni, le 
castagne lessate, la pasta, le patate fritte. 

Usi liquoristici: i frutti  erano messi a macerare in vino bianco per 
una settimana oppure usati per aromatizzare la grappa.

Usi magici: per tenere lontano il malocchio, si confezionavano dei 
sacchettini di stoffa in cui si mettevano semi di finocchi, foglie di oli-
vo (Olea europea L.), benedetto nella settimana santa, sale da cucina. 
Venivano cuciti all’interno dei vestiti degli emigranti e messi nelle 
stalle per proteggere gli animali. 

Usi medicinali: l’infuso dei frutti e della pianta veniva assunto oral-
mente dopo i pasti per facilitare la digestione, per stimolare alle 
puerpere la montata lattea, come analgesico e per favorire il sonno 
(un’usanza conosciuta anche da Ildegarda di Bingen nel XII secolo e 
confermata da recenti studi). 

Usi veterinari: i frutti venivano aggiunti al fieno per aumentare la 
produzione del latte alle mucche.

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Foeniculum vulgare minus acriori, & nigriori semine. I.B. Tournef.; Foeni-
culum sativum L.; Foeniculum capillaceum Gilibert.; Foeniculum offici-
nale Allioni.; Anetum foeniculum L.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Il seme del finocchio cotto in vino, & bevuto, giova à i 
morsi de i serpenti, scaccia i veleni, provoca i mestrui, & l’orina, giova alle 
pietre delle reni,  [..] Nobilitarono il finocchio le serpi, spogliandosi la vec-
chiezza co’l gustarlo, & rifacendosi la vista gia offuscata acutissima. Dal 
che fu conosciuto da gl’huomini esser egli per gl’occhi valoroso rimedio. 
Virtù. Di fuori. Le radici peste incorporate con mele, & poscia impiastra-
te sanano i morsi de i cani, & massime delli arrabbiati, & vale à tutti gl’al-
tri morsi velenosi, lavata prima la ferita con l’urina, ò con l’aceto. [..] ” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Ginepro 
Juniperus communis L. 

Cupressaceae 

Ricetta orale
Gineprino 
Metter a macerare in un litro di grappa 
un rametto di ginepro e una manciata 
di “bacche”, la scorza di un limone, un 
pizzico di semi di finocchio, un paio di 
cucchiai di miele precedentemente dilu-
iti in acqua tiepida. Si lascia riposare al 
fresco per tre settimane scuotendo quo-
tidianamente. Infine si filtra, si aggiunge 
un rametto di ginepro e si aspetta per un 
paio di mesi prima di consumarlo. 
(Arquà Petrarca, luglio 1957, Esterina, anni 
63, casalinga-contadina)

Ricetta Storica

Salsa di ginepro
Piglierai due once di bache di Ginepro 
ben lavate in Vino bianco, lasciandovele 
in infusione due giorni e che il Vino sia 
nero, mutandoglielo due volte al giorno, 
e le metterai a bollire in Vaseto vitriato 
aggiongendovi una libra d’acetto di 
Malvasia, oncie sei di Zucaro, mezz’on-
cia di Canella intiera, coperto benissimo 
con Carta, e Coperchio, mettendolo al 
fuoco, facendone consumare delle trè 
parte una, e questa sarà ottima per 
Francolini, Tordi, et altri Ucelli.
(Massimo Dall’Acqua, in “Piciol Lume di Cu-
cina…”, 1701)

Fioritura: febbraio-aprile 
Parti raccolte: frutti (galbuli), rametti e legno
Tempo di raccolta: agosto-settembre (galbuli), tutto l’anno 

(rametti e legno)

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Arbusto longevo, spontaneo, eretto e piramidale, ma spesso anche 
prostrato, ricchissimo fin dalla base di ramificazioni che terminano 
con ramoscelli sottili e tortuosi su cui crescono foglie, di color verde 
glauco, aghiformi, pungenti, ripiegate sul bordo e striate con una li-
nea mediana chiara. E’ una pianta su cui si incontreranno individui 
con minuti fiori maschili gialli o individui con fiori femminili, una sor-
ta di piccola pigna verdastra da cui matureranno quelle formazioni 
grosse, globose come un pisello (botanicamente definiti galbuli e 
comunemente, anche se in modo erroneo, indicate come “bacche”), 
che, a maturità, diventano di una consistenza carnosa, di un colore 
bluastro-pruinoso e di un sapore aromatico. 
Dove osservarlo 
Boschi aridi, ambienti dell’immediato retroduna, pendii montani in-
colti. La sua presenza é sintomo di “mediterraneità” della zona.

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: i galbuli venivano messi nei cibi come aromatizzanti 
e per stimolare l’organismo. 
Usi artigianali: unitamente a foglie di salvia, di pesco, di mandorlo 
e di mele cotogne, tagliate a fette, si preparava un macerato per aro-
matizzare le botti. 
Usi domestici: assieme ad altre piante spinose [es. pungitopo (Ru-
scus aculeatus L.)] veniva posto attorno alle derrate alimentari per 
difenderle da topi e da altri animali. 
Usi liquoristici: i galbuli venivano macerati nell’alcol, nel vino o nella 
grappa ottenendo un liquore digestivo; una consuetudine riferisce 
che talora si aggiungevano dei galbuli nel vinello (graspìa), per aro-
matizzarlo. 
Usi magici: i rami appesi fuori dalla porta allontanavano i sortilegi; i 
rami bruciati in casa allontanavano il malocchio, eliminavano i cattivi 
odori, disinfettavano le stanze ove era morta qualche persona. 
Usi medicinali: si riferisce che sui Colli Euganei quando un bambino, 
nei primi mesi di vita, dava l’impressione di non riuscire a respirare 
bene, si mettessero a bruciare sulla “fogàra” alcuni rami che sprigio-
navano molto fumo ed emettevano un intenso profumo con cui si 
impregnavano i pannolini usati per fasciarlo. 
Usi veterinari: i rami bruciati nei pollai e nelle stalle allontanavano i 
pidocchi dei polli e le zanzare. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Juniperus. Matth.; Juniperus vulgaris fruticosa. C.B.; Juniperus minor. 
Fuch.; Juniperus humilis. Gesn.; Juniperus vulgaris baccis parvis pur-
pureis. Ray.. 
Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Bevonsi le foglie, overo il succo loro, ò il succo delle 
bacche utilmente contra i morsi delle vipere. [..] Rompon le pietre con-
feriscono contra i veleni, contra la peste, fanno buon fiato, [..] Debbonsi 
cogliere queste bacche di Settembre, debbonsi infondere in vino con un 
poco d’acqua vita per due giorni: [..] 
Virtù. Di fuori. Facendosi profumo col ginepro si scacciano i serpenti. [..] 
La scorza abrugiata [..] mitiga il dolore de denti, pigliandosene il fumo 
con un imbutello fino al dente che duole, & al medesimo vale bollita in 
aceto, & lavandosene la bocca: [..]”
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585) 
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Gramigna 
Cynodon dactylon (L.) Pers. 

Poaceae 

Ricetta locale
… un efficace decotto si otteneva bol-
lendo, per un minuto, una manciata di 
rizoma di gramigna in tanta acqua da 
coprire del tutto i rizomi. Poi si versava 
l’acqua, si schiacciavano i rizomi e si 
mettevano di nuovo a bollire in due litri 
d’acqua, finché il liquido fosse ridotto a 
metà. Durante la bollitura si aggiunge-
va dello zucchero o del miele. Se ne be-
vevano tre o quattro tazze al giorno. Ne 
traevano vantaggio il fegato e i reni, era 
utile per sciogliere i calcoli e per curare i 
reumatismi e la gotta.
(Fernando Zampiva, in “Erbario Veneto”, 
1999) 

Ricetta Storica
Disposizione delle uova per la cova
Plurimi etiam infra cubilium stramen-
ta graminis aliquid et ramulos lauri nec 
minus alii capita cum clavis ferreis subiu-
ciunt. Quae cuncta rimedio creduntur esse 
adversus tonitrua, quibus vitiantur ova 
pullique semiformes interimuntur, ante-
quam toti partibus suis consummentur.
(Moltissimi pongono sotto fra la paglia 
del nido un po’ di gramigna e dei ra-
metti di lauro e ancora dei capi d’aglio 
con chiodini di ferro; cose tutte che si 
crede siano un rimedio contro i tuoni, 
dai quali le uova possono essere gua-
state e uccisi i pulcini quando ancora 
non sono formati che a mezzo, prima 
che siano completi nelle loro parti.) 
(Columella, in “L’Arte dell’agricoltura”, 1977) 

Fioritura: maggio-luglio 
Parti raccolte: la pianta intera 
Tempo di raccolta: tutto l’anno

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
Erba perenne, infestante e invadente , con radice lunga, strisciante, 
munita di nodi da cui si ergono fusti eretti, che possono raggiun-
gere anche il metro di altezza; le foglie sono sottili, lineari, lunghe 
fino a circa 25 centimetri, strette, piatte con peli rigidi e dal margine 
tagliente; i fiori sono piccoli e privi di petali vistosi, perciò vengono 
impollinati dal vento e riuniti in una infiorescenza (botanicamente 
definita spiga) dall’inizio dell’estate all’inizio dell’autunno. 
Il nome italiano viene dal latino gramen o graminea nel senso di erba 
ed è di provenienza preindoeuropea. L’etimologia scientifica spiega 
che la parola Cynodon significa “dente di cane” e che con tale termi-
ne si indica il nome del genere di quattro specie, volgarmente note 
come “erba canina”. La nostra specie viene identificata dall’aggettivo 
dactylon che allude alla forma digitata delle spighe.

Dove osservarla 
Incolti erbosi, terreni aridi e calpestati, prati, coltivi. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: i giovani germogli venivano mangiati dopo essere 
stati sbollentati e i rizomi, essiccati e macinati, venivano utilizzati per 
panificare e come succedanei del caffè. 

Usi ludici: con i rizomi, che hanno una loro peculiare forma a collo 
d’oca, si costruivano dei giocattoli rustici. 

Usi medicinali: il decotto dei rizomi, assunto oralmente, era un an-
tinfiammatorio generico e diuretico; un impiastro della pianta intera 
lessata si applicava per sedare i disturbi delle emorroidi. 

Usi veterinari: la pianta intera veniva somministrata sotto forma di 
alimento ai suini, ai cavalli e ai vari ruminanti come antinfiammatorio 
gastrointestinale; il decotto della pianta intera era un antidoto contro 
l’afta epizootica. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Gramen. Gramen vulgare. Dod.; Gramen caninum Ger.; Gramen ar-
vense, sive Gramen Diosc.; Gramen repens, officinarum forte, spicae 
triticae aliquatenus simile. I.B.; Cynodon repens Dulac.; Cynodon linearis 
Willdenow.; Dactylon officinalis Villars.; Panicum dactylum L.; Panicum 
glumaepatulum Stendner.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. La decottion della radice bevuta, giova à i dolori 
degl’intestini, & alla difficoltà dell’orina, & rompe le pietre della vesica. 
Il seme provoca più valorosamente l’orina, & ferma i flussi del ventre e i 
vomiti. La decottione vale all’ulcere della vesica. 
Virtù. Di fuori. La radice, trita & impiastrata consolida le ferite, il che 
fa ancora la sua decottione, [..] Aggiungono alcuni alla sua decottione 
vino & mele, & vi pongono tre parti di pepe, di incenso, & di mirra, & 
cuocono poscia tutte queste cose in un vaso di rame per il dolor dei 
denti, [..]
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Iperico, Cacciadiavoli,
Erba di San Giovanni 

Hypericum perforatum L. 
Hypericaceae  

Ricetta locale
Olio di Iperico
Mettere a macerare per una settimana 
cinque manciate di fiori Iperico in mezzo 
litro di olio di oliva. Aggiungere un quar-
to di litro di vino bianco, agitare e porre 
a bollire a bagno-maria sino a completa 
evaporazione del vino; quindi filtrare. Si 
ottiene un liquido di color rosso cupo 
che va conservato in bottiglia scura e 
ben tappata. Veniva applicato local-
mente in caso di ustioni, ferite, cancrene 
e abrasioni poiché svolgeva un’azione 
cicatrizzante e lenitiva.
(Montericco, luglio 1958, Maria, anni 47, 
casalinga-contadina) 

Ricetta Storica
Olio rosso per le piaghe
Raccogliete l’erbe verso il tempo di San 
Giovanni sul mezzo giorno, & avvertite, 
che di tré, o quattro giorni avanti non 
sia piovuto, poi nettatele bene, et fatele 
asciugare all’ombra frà due pezzi per lo 
spatio d’una notte, dopo questo le fare-
te bollire in un vaso di terra vitriato con 
l’oglio d’oliva fino alla diminuzione della 
terza parte: colatela per una pezza, e spre-
metelo ben forte, e conservate quest’oglio 
in una caraffa, per servirvene al bisogno, 
che quando verrà, lo farete scaldare, e con 
esso fregherete le parti afflitte: per impe-
dire gli aborti si ungono le anguignalie il 
nono mese, & istessamente il settimo se vi 
fosse qualche timore d’abortire.
(Madame Fochetti, in “Secreti overo Rime-
dij”, 1731) 

Fioritura: maggio-giugno 
Parti raccolte: sommità fiorite  
Tempo di raccolta: maggio-agosto

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Erba perenne, cespugliosa, alta non più di mezzo metro, con fusto 
rigido, eretto e ramificato. Le numerose foglie, prive di picciolo, lan-
ceolate e brillanti, viste in controluce, mostrano delle tasche ricche 
di essenze, traslucide e trasparenti, tanto da indurre Linneo ad attri-
buire il nome perforatum alla pianta perché, se osservate in contro-
luce, sembrano attraversate da tante perforazioni. I fiori sono riuniti 
in infiorescenze, hanno petali di un intenso giallo dorato, picchiettati 
al margine di evidenti punti neri e stami riuniti in tre fascietti. Se si 
spezza un ramo o si schiaccia tra le dita un fiore, ne esce un liquido 
rosso. 

Dove osservarlo 
Cresce negli incolti erbosi solatii, lungo i bordi delle strade, nelle bo-
scaglie e nei luoghi asciutti per lo più in colonie cospicue. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi liquoristici: si macerava una manciata di fiori, raccolti nel giorno 
della festa di San Giovanni (24 giugno), in un litro di grappa, per tre 
settimane al sole. 

Usi magici: la pianta, colta nella notte del 24 giugno, era conservata 
in casa, appesa all’interno delle porte, per allontanare il malocchio e 
per bruciarla se si percepivano presenze inquietanti; le fronde fiorite 
e la pianta intera venivano utilizzate per “segnare” i disturbi dell’ec-
zema. 

Usi ornamentali: si usavano per ornare le tombe e gli altari dome-
stici. 

Usi medicinali: era preparato un olio di oliva ottenuto mettendo a 
macerare i fiori finché l’oleito assumeva un intenso colore rosso. Ve-
niva applicato localmente come lenitivo su ferite purulente, lesioni 
cutanee, ustioni, punture di insetti. 

Usi tintori: le sommità fiorite fresche, messe a macerare per una 
notte in acqua, consentivano di tingere, in una gamma di colori che 
viravano dal giallo cromo al grigio-verde, le stoffe di lana e di seta e di 
colorare liquori e sciroppi domestici. 

Usi veterinari: il macerato veniva usato come cicatrizzante sulle feri-
te e sulle abrasione di cavalli, bovini, cani e gatti. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Hypericum Dod.; Hypericum vulgare Tournef.; Hypericum vulgare, sive 
Perforata caule rotundo, foliis glabris I.B.; Hypericum linearifolium La-
mar.; Herba perforata, Trag.; Androsaemum minus, Ger.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Il seme bevuto con vino, caccia fuori le pietre delle reni, 
& vale contra i veleni, & i morsi de gli animali velenosi. Vale nelli sputi, & 
vomiti del sangue. Il medesimo bevuto al peso di due dramme con brodo 
di carne caldo fa andare comodamente del corpo, purgando la colera. [..] 
Virtù. Di fuori. [..] Le frondi impiastrate insieme col seme, giovano alle 
cotture del fuoco, & alle piaghe delle gambe. L’herba applicata pesta 
sopra la morsura, giova à i morsi velenosi. Scrivono alcuni esser l’Hippe-
rico tanto in odio à i diavoli, che abbrusciandosi, & facendosi fomento 
con esso nelle case, ove si sentono, subito se ne partono via, & però è 
chiamato da alcuni cacciadiavoli,[..]”
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Malva 
Malva sylvestris L. 

Malvaceae 

Ricetta locale
Sciroppo di malva 
Ingredienti: 300 g fiori, 600 g zucchero,  
300 g acqua. 
Mettete in infusione i fiori freschi nell’ac-
qua bollente tenendo la pentola ben 
coperta. Lasciate raffreddare l’infuso e 
filtrate avendo cura di spremere bene. 
Unite lo zucchero e mettete sul fuoco 
portando lentamente ad ebollizione. 
Togliete dal fuoco e imbottigliate, chiu-
dendo le bottiglie quando lo sciroppo si 
sarà raffreddato. Un cucchiaio da mine-
stra calma la tosse, ma anche il sistema 
nervoso.
(Gorgo, giugno 1959, ricettario manoscrit-
to anonimo) 

Ricetta Storica
Rimedio per le gengive enfiate 
Pigliate Radici di malva, fatele seccare, e 
quando sarà secca, ponetela nel’acqua 
per lo spatio di un giorno, doppo questo 
la metterete dentro della carta bagnata, 
e la farete cuocere sotto le ceneri calde: 
quando sarà cotta, di nuovo fatelo sec-
care, poi fregatene li denti.
(Madame Fochetti, in “Secreti overo Rime-
dij”, 1731) 

Fioritura: maggio-agosto 
Parti raccolte: foglie, fiori, radici
Tempo di raccolta: primavera (foglie e fiori), tutto l’anno (radici)

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
E’ una erba perenne, non esigente, casalinga, definita dagli antichi 
“omniamorbia” cioè buona per ogni cosa, quindi adatta anche ad al-
lontanare tutti mali. 
E’ alta circa mezzo metro ed è formata da un fusto cespuglioso, ramo-
so, ispido, legnoso alla base; le foglie, semplici, intere, lobate, sono 
sparse lungo il fusto, hanno una lamina rotondeggiante e un lungo 
picciolo; i fiori, con i petali rosei, venati di un viola più intenso, si for-
mano alla base delle foglie. L’odore è leggermente aromatico. 
Malva è la forma dialettale malba sono parole ampiamente diffuse 
anche nelle forme dialettali e di origine antichissima. Il nome latino 
deriverebbe da mollire alvum = rendere molle, con riferimento alle 
sue proprietà emollienti.

Dove osservarla 
Vive nei prati abbandonati, sul limitare delle siepi, sulle macerie, nei 
luoghi incolti, sugli argini, nei più disparati ambienti ruderali ed ur-
bani.

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le foglie fresche venivano mangiate crude o lessate, 
in mescolanza con altre erbe di campo, nelle zuppe e nelle minestre; 
i boccioli dei fiori erano conservati sotto aceto. 

Usi medicinali: le foglie fresche contuse venivano applicate sulle 
ferite, sulle contusioni, sulle punture degli insetti per facilitare il rias-
sorbimento; la radice fresca e cruda veniva masticata: puliva i denti, 
preveniva la carie, disinfiammava le gengive e toglieva il tartaro. 

Usi veterinari: il decotto di foglie, misto con crusca e farina di mais, 
era usato come lassativo per gli animali da cortile; le foglie bollite 
e impastate con cenere di fico e grasso di maiale curavano le ferite, 
provocate dal giogo, sul collo dei buoi. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Malva vulgaris Park.; Malva sylvestris, Malva sylvestris perennis Ger.; 
Malva vulgaris flore majore, folio sinuato Tournef.; Malva vulgaris, folio 
sinuato C.B.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Le foglie, la radice, & il seme d’ella cotti in latte, o in 
vino, o in acqua giovano alla tosse calida, & à i vitii del polmone. [..] le 
medesime cotte in vino con seme di finocchio, & d’anisi moltiplicano alle 
balie il latte. [..] Giova la decottion della Malva fatta insieme con le sue 
radici bevendola à tutti i veleni: [..]
Virtù. Di fuori. I fiori della malva cotti in vino o in acqua con mele, & 
allume, facendone gargaritio, giovano alle putredini della bocca, & della 
gola. La decottione dei fiori [..] vale contra le infiamagioni della lingua, 
[..] Il succo ò l’acqua lambiccata sana i morsi delle api & delle vespe, [..] 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Melograno 
Punica granatum L. 

Punicaceae 

Ricetta orale
Grappa alla melagrana 
Si estraggono i semi della melagrana 
appoggiandoli su una carta da cucina. 
Si fanno essiccare al sole in luogo ven-
tilato per cinque giorni, poi si mettono 
nella grappa assieme alle spezie, al 
miele e alla scorza di limone, dentro un 
vaso a chiusura ermetica, per circa un 
mese. Si scuote il vaso ogni tre o quat-
tro giorni. Trascorso il tempo indicato, si 
filtra e si imbottiglia. Si può berlo dopo 
un mese.
(Montericco, settembre 1961, Angelina, 
anni 48, casalinga)

Ricetta Storica
Bon savore da polastri 
A fare bon savore da polastri, toy pome 
granate e fane vino a mane (spremi 
con le mani in maniera da fare vino), 
e meti in quello vino ben spezie dolze, 
e se ti paresse tropo forte, mitige anexo 
(anice) pesto. Altri usa fare vino de pome 
granate agre e vino de bona uva dolze, 
e meti questi doy vini insembre e specie 
dolze assai. Se tu non avesti uva meti 
un pocho de melle, e fai bollire: li specie 
vol esser crude: non vole star fatto (non 
deve essere conservato a lungo) che se 
guasta.
[Anonimo veneziano del Trecento, “Liber 
de coquina”, in “L’arte della cucina in Italia”, 
Faccioli E. (a cura di), 1987]

Fioritura: aprile-giugno 
Parti raccolte: frutto, corteccia
Tempo di raccolta: autunno

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Arbusto alto anche 4-5 metri; tronco nodoso e solitamente molto 
ramificato; rami principali diritti e rametti laterali spesso trasformati 
all’apice in spine; la chioma, rada e leggera; le foglie, intere e oblun-
ghe, cadono in autunno. I fiori, di color rosso vermiglio, sono vistosi, 
solitari o riuniti a gruppi di due o tre. Il frutto, dalle dimensioni di una 
mela (botanicamente è definito balausta), ha una scorza coriacea, di 
color giallo screziato di rosso, ed è suddiviso in scomparti al cui inter-
no si trovano i semi rossi o rosei, dolciastri e succosi.

Dove osservarlo 
Vegeta bene su pendii calcarei e assolati, ove si è spontaneizzato, e 
nei giardini ove è stato introdotto come pianta ornamentale. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: i semi venivano usati nella preparazione di alcuni cibi 
autunnali. 

Usi artigianali: il decotto della scorza del frutto e della corteccia ser-
viva per conciare. 

Usi medicinali: il decotto della corteccia era assunto oralmente alla 
sera e alla mattina del giorno seguente per cacciare il verme solitario 
(Tenia sp.); l’infuso di foglie e fiori in parti uguali veniva bevuto in caso 
di coliche intestinali; il decotto delle radici e il succo dei semi, assun-
to oralmente, veniva utilizzato come antidiarroico e per diminuire la 
sudorazione. 

Usi tintori: con il frutto intero (compresa anche la buccia coriacea) si 
otteneva un colorante per stoffe che virava dall’ocra al verde. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Punica malus. Punica, quae malum granatum fert. Pit. Tournef.; Punica 
nana L.; Malum granatum L.; Malus punica I.B. Ray.; Malus punica, 
sativa G.B. Park.; Mala, seu granata Cord.; Granata, sive Punica Ger.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Ristagna valentemente il corpo la polvere de un 
melagrano secco, & arrostito in una pignatta ben serrata nel forno, 
bevendola. [..] La corteccia dell’albero cotta nel vino, guarisce le 
bugance. [..] Il succo, & i grani di questi frutti, giovano assai nelle febri 
ardenti & acute. [..] 
Virtù. Di fuori. Il succo del melagrano spremuto da tutto il pomo, 
mescolato con mele, vale alla putredine della bocca & delle gengive, 
& à tutte l’ulcere corrosive del naso, dell’orecchie, & delle parti 
vergognose tanto de gl’huomini, quanto delle donne: sana le piaghe 
delle gambe. [..]”
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)

PH PATRIZIO VIARO



46



47

Nespolo 
Mespilus germanica L. 

Rosaceae 

Ricetta orale
Nespolino
Toi sie nespole fate e sie somense dure 
che te cati in meso ala polpa de le ne-
spole. Pesta tuto insieme e miti in te ’na 
pignata. Cuersi con un litro de graspa 
par tri o quatro dì e po’ passa tuto par 
‘na pessa de lin. In te n’altra pignata fa 
un siropo con aqua e sucaro metendo 
insieme du goti de aqua e el dupio del 
peso de sucaro. Smissia tuto ben pulito e 
dopo sonteghe tuto el resto. Lassa tutto 
là par un dì e po‘ passa par ‘na pessa de 
lin e miti in te le butiglie che te conser-
varè in caneva e al scuro par almanco 
du mese.
(Boara Pisani, dicembre 1963, Jole, anni 61, 
casalinga-contadina) 

Ricetta Storica
Torta di Nespole 
Piglia le nespole mature e falle cuocere 
in brodo grasso. Poi passale alla stame-
gna e ponile in un vaso con libbra una 
di formaggio duro grattato e once 9 di 
zuccaro, e oncia una di cannella pista, 
e un quarto di pevere, e mezza libbra di 
butiro, e uova tre; incorpora bene ogni 
cosa insieme. Ed empi le tue spoglie e fa 
la torta; e poi ponile sopra once 4 di bu-
tiro fresco, e ponla a cuocere.
Come sarà cotta, le porrai sopra once 3 
in 4 di zuccaro fino. 
Le nespole, stariano meglio cotte in vin 
dolce o sabba, o possono anco cuocersi 
sotto le brage.
(Cristofaro da Messisburgo, in “Banchetti 
composizioni di vivande e apparecchio ge-
nerale”, 1559)

Fioritura: maggio-giugno 
Parti raccolte: frutto
Tempo di raccolta: autunno

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Piccolo albero, eretto, dal tronco tortuoso, corteccia marrone; rami 
folti, spinosi, di colore scuro; chioma compatta e irregolare. Le foglie 
sono grandi, ellittiche, appuntite con breve picciolo e lamina intera, 
di sopra opaca e liscia, di sotto pelosa. I fiori, bianchi e solitari, molto 
appariscenti sono circondati da grandi foglie e crescono all’estremità 
dei rami. Le nespole somigliano a un piccolo pomo che reca all’apice 
una depressione coronata dai residui del calice ed è commestibile 
solo dopo un periodo di ammezzimento. 
Il nome del genere (Mespilus) viene dal latino che deriva a sua vol-
ta dal greco mespilon = nespola che designava in generale i frutti di 
molteplici varietà di biancospini orientali, cui le nespole erano assi-
milate.

Dove osservarlo
Luoghi soleggiati, siepi, boschi di latifoglie su terreni argillosi e pro-
fondi.
Un tempo era coltivato per i frutti; ora è sfuggito alle coltivazioni e si 
è spontaneizzato. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: i frutti dopo un periodo di maturazione (ammezzi-
mento), che avveniva su lettiere di paglia e in ambienti aerati, si man-
giavano direttamente e si usavano preparare marmellate e conserve 
con miele e mosto cotto. 

Usi artigianali: la corteccia e le foglie servivano per la concia delle 
pelli. 

Usi ludici: indovinello: “Su par un boschèto / a go catà un vecèto / a 
ghe go cavà la barba / a ghe go magnà el culeto.” 

Usi medicinali: le nespole venivano mangiate in abbondanza in caso 
di diarree; per combattere la malaria si assumeva oralmente vino 
bianco in cui erano state infuse delle foglie e delle radici finemente 
triturate; si riferisce che per lo stesso motivo si cuoceva, per il tempo 
di un rosario completo, polpa di nespole senza noccioli, acqua e zuc-
chero e se ne assumeva oralmente un bicchiere tre volte al giorno. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Mespilus vulgaris. Clus. Hist. I.B.; Mespilus vulgaris, sive minor. Park.; 
Mespilus foliis integris. Ray.; Mespilus germanica, folio laurino non ser-
rato, sive Mespilus sylvestris. G.B. Pit. Tournef.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. L’Arazole sono grate al gusto & aggradevoli allo sto-
macho, & sono molto grate à i convalescenti, percioche escitano loro 
l’appetito: & non solamente si mangiano crude, ma si condiscono per 
conservarle nel mele, ò nel zuccaro. [..]  alle Donne gravide, [..] levano 
loro la nausea, che per il più sogliono patire. [..] 
Virtù. Di fuori. Ristagnano i flussi della gola, de i denti, & delle gengi-
ve lavandosi, & gargarizandosi con la decotione delle immature. [..] La 
polvere delle secche consolida le ferite fresche, & vi ristagna il flusso del 
sangue: [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585) 
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Noce 
Juglans regia L. 

Juglandaceae 

Ricetta orale
Nocino 
Per ogni litro di buona acquavite: 15 
noci, un quarto di chilo di zuccaro, ga-
rofani, noce moscata e vaniglia; prima 
s’immergono le noci e si lasciano al sole 
per 20 giorni, poi si filtra e si uniscono 
le altre droghe all’acquavite per altri 26 
giorni, poi si filtra di nuovo e si avrà un 
buon nocino.
(Baone, giugno 1964, Maria, anni 56, casa-
linga) 

Ricetta Storica
Tagliarini con noce 
Aqua, sale pevere e bolla, quando bolle 
mette giù, tienga la miscola, più bollano 
più crescano, e cotti, pista noce comme 
savore soda, stempera con aqua e met-
te su e mette zafarano, si vole poi fare di 
manco.
(Metti a bollire dell’acqua, mettici sale 
e pepe; quando l’acqua bolle metti giù 
i taglierini; la mestola si regga in mez-
zo; più bollono e più crescono. Cotti 
che siano pesta delle noci. Stempera 
con acqua e mettila sui taglierini ag-
giungendo zafferano di cui puoi an-
che fare a meno.) 
(Giovanna Casagrande, in “Gola e preghiera 
nella clausura dell’ultimo ‘500”, 1989) 

Fioritura: aprile-maggio 
Parti raccolte: mallo, foglie, gherigli 
Tempo di raccolta: estate (frutto acerbo e foglie), autunno (frutto 

maturo)

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Albero diritto, alto anche una trentina di metri, avvolto da una corteccia 
prima liscia, lucente, di colore grigio cinereo, poi scura, ruvida, fessura-
ta longitudinalmente; all’altezza di 3-4 metri il fusto si divide in alcune 
branche che, nel ramificarsi, formano un’ampia chioma. Le foglie sono 
composte da numerose foglie, ellittiche e appuntite, ricche di sostanze 
aromatiche. La parte edule è costituita dal seme (il ben noto gheriglio), 
contenuto in un frutto globoso la cui parte carnosa esterna (botanica-
mente definita mallo) avvolge uno strato interno legnoso (guscio).
Il nome viene dal latino nux = noce, termine con cui si alludeva ad ogni 
frutto di cui si consumava il seme (nocciole, mandorle, castagne,..,). A 
Roma, le noci si chiamavano nuces juglandes e l’albero Juglans o Jovis 
glans, “ghianda di Giove”, quasi fosse un dono di questo dio.

Dove osservarlo 
Vicino a dimore dismesse, sul ciglio di qualche coltivo, sul limitare di 
boschi radi; predilige siti solatii, terreni profondi e ricchi di sostanze 
nutrienti.  

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: i gherigli unitamente all’aglio e all’olio erano usati 
come condimento per la pasta; l’olio di noce trovava impiego in cuci-
na, come alternativa all’olio di oliva. 

Usi domestici: sacchettini di stoffa con foglie di noce, di pomodori e 
di lavanda allontanavano il malocchio, gli insetti e i parassiti. 

Usi liquoristici: i frutti muniti di mallo, raccolti ancora verdi per San 
Giovanni (24 giugno), venivano messi a macerare in alcool oppure in 
grappa. 

Usi ludici: con il guscio di una noce si preparavano molteplici gio-
cattoli; proverbio contadino: pan e nose, magnar da spose; nose e pan, 
magnar da can. 

Usi magici: si riteneva che riposarsi o dormire all’ombra dell’albero, 
sotto cui si radunavano le streghe, avrebbe “fatto male”, sarebbero 
arrivate malattie pericolose, sogni nefasti e i bambini, nel tempo, 
avrebbero potuto impazzire. 

Usi medicinali: le foglie fresche contuse strofinate sulla pelle evita-
vano le punture degli insetti e, poste a diretto contatto con la carie 
dentaria, attenuavano il mal di denti; sotto forma di bagni guarivano 
i geloni. 

Usi tintori: il decotto caldo del mallo e delle foglie ravvivava il colore 
scuro di tessuti e vestiti messi in ammollo. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Nux. Nux juglans Duhan.; Nux juglans sive regia vulgaris. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. L’uso delle noci non è ad ogn’uno salutifero, percio-
che mangiate malagevolmente si digeriscono:  [..] Mangiate & davanti, 
& dopò al cibo con fichi & ruta, vagliono contra i veleni mortiferi, & man-
giati copiosamente, cacciano via i vermini larghi del corpo. [..] 
Virtù. Di fuori. Impiastrasi le noci con un poco di mele ruta alle infiam-
magioni delle mamelle, alle posteme, & alle membra dislogate, & applica-
te con cipolle sale & mele, vagliono à i morsi de i cani, & de gli uomini. [..] 
Le noci vecchie masticate, [..] & applicate, & fanno nascere i capelli. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Nocciolo 
Corylus avellana L. 

Betulaceae 

Ricetta orale
Croccante
Prendi una libra (circa 350 g) di noselle, 
pelale e tagliale tanto con il cortello, la 
stessa quantità di zucaro e sciogli tuto 
in una padella e poi getta dentro le no-
sele e quando la pasta vedi che è fatta 
prima di getarle nello stampo vi meterai 
drento aromi, scorzetta di limone. Gli 
stampi ungili prima di olio.
(Olmo, maggio 1962, Pasqua, anni 67, casa-
linga-contadina) 

Ricetta Storica
Tortelli a modo de frittelle bianche 
per Quaresima bone 
A fare tortelli bianche per XII persone, 
toy una libra de mandole e una quarta 
de nociuole e de noxe, e togli meza libra 
de zucharo e toy le mandole ben monde 
e le nociuole ben monde e pestala inse-
ma e mitige alquanto zucharo a pestare, 
e da questo batuto fai le frittelle e falle 
picole. Togli farina e zafarano e tridalla 
con aqua e fay che sia molle e zalla e in-
volzi entro li tortelli e frizili in bono olio e 
polverizaghe del zucharo e dali dreto le 
altre vivande. 
[Giampietro Rorato (a cura di), in “Libro per 
Cuoco”, XIV secolo] 

Fioritura: marzo-aprile 
Parti raccolte: semi, foglie, corteccia
Tempo di raccolta: primavera (foglie e corteccia), autunno (semi) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Arbusto cespuglioso a foglie caduche, alto anche 4-5 metri. Il fusto è 
eretto, flessibile e molto ramificato fin dalla base. Le foglie, pelose da 
giovani, hanno un breve picciolo e un’ampia lamina con margine irre-
golarmente seghettato e acuta all’apice; i fiori sono unisessuati: i ma-
schili, riuniti in amenti penduli, compaiono all’inizio della primavera, i 
femminili, poco visibili, sono riuniti in gruppi di due o tre; il frutto è la 
classica “nocciola” racchiusa ad un’estremità da una cupola membra-
nacea prima di colore verde e poi marrone simile ad un casco. 
Da questa caratteristica deriverebbe il nome latino corylus che viene 
dal greco corys = elmo. I romani indicavano la nocciola con il termine 
di abellana, dal nome di una cittadina campana che ne aveva fatto la 
sua specialità. Nel tempo, Abella divenne Avellino e diede origine al 
francese avelines, che indicava nocciole di grandi dimensioni.

Dove osservarlo 
Nei boschi a foglie caduche, siepi e cespugli. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: venivano ampiamente usate come cibo e come suc-
cedanee del caffè.

Usi artigianali: i rami più flessibili erano ricercati dai rabdomanti e 
per intrecciare le stie per polli e pulcini; si costruivano anche archi 
dalla curva accentuata (bigòli), forniti alle estremità di ganci di ferro a 
cui si appendevano dei carichi.

Usi magici: sulla porta della casa e della stalla si metteva un rametto 
per allontanare i fulmini e il malocchio; il suo potere era ancor mag-
giore se il ramo era stato tagliato dalla pianta il 2 luglio, festa della 
Visitazione, e ancor più efficace se era stato benedetto, nello stesso 
giorno, in chiesa. 

Usi medicinali: l’infuso dei fiori maschili era assunto oralmente per 
curare le febbri e i disturbi dell’apparato respiratorio; il decotto della 
corteccia era usato in impacchi nella cura delle ulcere varicose e delle 
emorroidi; la polvere delle foglie e la corteccia finemente triturata era 
aspirata per arrestare il sangue del naso; un oleito preso al mattino 
era uno dei rimedi più efficaci contro la tenia (Tenia sp.). 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Corylus, sive nux avellana Lem.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. [..] L’avellane secche, & mature trite & bevute con vino ò 
con acqua melata giovano alla tosse antica. Arrostite & mangiate con un 
poco di pepe, maturano il catarro, [..] le nocciuole mangiate con fichi, & 
ruta vagliono contra i veleni,& contra i morsi de gli animali velenosi. [..] 
Virtù. Di fuori. Èstato isperimentato, che toccandosi le serpi con una ve-
gella di nocciolo, restano stupide, [..] Et per questo si crede, che giovino à i 
morsi loro, & de gli altri animali velenosi masticate, & impiastrate. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585) 

PH PATRIZIO VIARO
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Olivo 
Olea europaea L. 

Oleaceae 

Ricetta orale
Spaghetti alle olive
In una padella scaldare l’olio e frigge-
re l’olio. Quando comincia a dorarsi, 
toglierlo e aggiungere i pomodori e 
friggere a fuoco lento fino a quando 
l’olio cominicia a salire in superficie. 
Unire le olive, i capperi, un po’ di sale 
e di pepe: soffriggere per un po’ di 
tempo e ritirare dal fuoco e mettere 
da parte. Scaldare abbondante acqua 
salata in una pentola, quando bolle 
mettere gli spaghetti e cuocerli per 
un po’ di tempo, facendoli restare al 
dente. Scolarli, condirli con la salsa, 
cospargerli di prezzemolo e servirili.
(Monselice, ottobre 1966, padre Eleonoro, 
Convento dei Frati Minori Francescani)

Ricetta Storica
Balsamo del samaritano 
“R. Oglio di olliva comune. Vino gene-
roso. 
Posto il Vino e l’Oglio in un vaso di terra 
vetriata, si coprirà, e si porrà ad un foco 
mediocre per far bollire il liquore, finchè 
il Vino siasi consumato, e colato si ripo-
ne. 
Codesto è il Balsamo del Samaritano, 
il quale ripulisce e consolida le piaghe, 
fortifica li nervi, rissolve i catarri. 
(Giuseppe Cassivuch, in “Lessico Farmaceu-
tico contenente li remedii più usati”, 1781) 

Fioritura: aprile
Parti raccolte: frutto, foglie, corteccia
Tempo di raccolta: primavera (foglie), autunno (frutto), tutto l’anno 

(corteccia) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Albero sempreverde, a lento accrescimento, con il tronco eretto, nodoso, 
contorto, spesso cavo; la corteccia grigia e screpolata, con profonde spac-
cature; le foglie rade, semplici, persistenti, lanceolate, verde chiaro di so-
pra, argentee di sotto e inserite sui rami mediante un breve picciolo. E’ per 
questo che la sua chioma mossa dal vento assume un riflesso argentato. 
I fiori sono piccoli, bianchi e riuniti in una infiorescenza a pannocchia. Il 
frutto è una drupa ovoidale da cui si ricava il prezioso olio.
Dove osservarlo 
Pendii soleggiati, calcarei con clima mediterraneo e nei giardini a scopo 
ornamentale. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: l’olio prodotto dalla spremitura a freddo delle olive era un 
alimento importante nella preparazione dei cibi; le olive venivano con-
servate in salamoia, sott’olio, sotto sale, 
Usi artigianali: il legno serviva per confezionare mobili, utensili da cucina, 
parquet, sculture, ecc. 
Usi cosmetici: l’olio era usato per rendere la pelle morbida e per alleviare 
le eventuali lesioni. 
Usi magici: nella notte di San Giovanni (23-24 giugno) si lasciavano cadere 
tre gocce di olio su un catino pieno di acqua e dal modo in cui si “rompeva-
no”, quando venivano a contatto con l’acqua e quando risalivano a galla, si 
traevano pronostici su futuri amori; i rami di ulivo benedetti venivano bru-
ciati fuori dell’abitazione per allontanare i pericoli della grandine; le foglie 
di olivo benedetto, messe in un sacchettino di stoffa appeso al collo di un 
bimbo allontanavano il malocchio e cucito all’interno della giacca, assieme 
a foglie di salvia e di rosmarino e cenere dei falò di San Giovanni, aveva un 
significato propiziatorio.
Usi medicinali: le olive mature si schiacciavano e si stendeva la polpa su-
gli ascessi e sui foruncoli favorendone la maturazione; quando penetrava 
nell’orecchio un insetto e non si riusciva ad estrarlo, si riempiva il condotto 
uditivo di olio e si inclinava la testa; quando l’olio rigurgitava si piegava 
la testa in senso contrario favorendo in tal modo la fuoriuscita dell’olio e 
dell’insetto.
Usi rituali: la Domenica delle Palme si portavano in chiesa delle fronde cui 
erano legate delle “colombine”, confezionate con il midollo della pianta di 
fico o di sambuco e con gli occhi punteggiati di rosso con una goccia di 
sangue; tali fronde benedette erano conservate in casa, nelle stalle e si met-
tevano nelle croci di canna che si piantavano a tutela dei campi coltivati. 
Usi veterinari: l’olio unito a cenere setacciata veniva posto sulle ferite pro-
vocate da un uso eccessivo del giogo; il decotto delle foglie veniva dato 
da bere agli animali della stalla come generico depurativo. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Olea. Brunf.; Olea sativa. Dod., 
Ray., Pit., Tourn., Hoffmans. et Link.. 
Cocina  
“… per fare che la insalata riesca buona, [..] conviene che la persona che la 
dee fare, avendosi prima le mani lavate, metta l’erbe in un catino pien d’ac-
qua, e dopo averle quivi bene dimenate, le cavi fuori, e ciò facci almen tre 
volte o quattro fiate, e così vedrassi nel fondo del vaso la rena, e ogni altra 
lordura si resterà; e poscia averle bene sgocciolate e alquanto asciutte si 
pongono nel piatto ove prima un poco di sale sia, e in porvi le erbe vi si dee 
andare spargendo sopra del sale e, dopo, l’olio con larga mano; e ciò fatto, si 
vogliono rivolgere molto bene con le dita ben monde, overo col coltello e con 
la forchetta, ch’è più graziosa maniera;  [..]
(Giacomo Castelvetro, “Brieve racconto di tutte l’erbe e di tutti i frutti che cru-
di o cotti in Italia si mangiano”, 1614) 
Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Le olive condite sono gratissime al gusto, escitano l’appe-
tito, & confortano lo stomacho & fermano i flussi. 
Virtù. Di fuori. Le foglie trite conferiscono al fuoco sacro, & all’ulcere che 
vanno serpendo, & il succo cavato dalle foglie pesto con aceto, vale à i car-
boncelli, & alle cancrene. Le foglie peste, et applicate con mele risolvono i tu-
mori, levano le croste dalla pelle. Le medesime masticate giovano all’ulcere 
della bocca & al medesimo vale la loro decottione & il succo. [..]” 
(Castore Durante, “Herbario Nuovo”, 1585) 

PH ALESSANDRO MARTINELLI
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Ortica 
Urtica dioica L. 

Urticaceae 

Ricetta locale
Zuppa di ortiche 
Far sciogliere un paio di etti di burro in 
una pentola, aggiungere l’ortica fine-
mente tritata, un paio di patate taglia-
te a pezzetti, alcuni porri e delle spezie 
(timo, maggiorana, noce moscata) e 
cuocere a fuoco basso. Diluire con acqua 
calda, salare e far bollire finché le patate 
sono lessate. Unire della pancetta affu-
micata, rosolata a parte.
(Arquà Petrarca, giugno 1959, Ricettario 
manoscritto di Giulia Centanin, anni 51, 
casalinga) 

Ricetta Storica
Per curar buganze di taloni, ò Cal-
cagni 
Pigliate Ortica, ò scorze di Melo, fatele 
cuocere nel vino grande in una pignat-
ta, quando saranno cotte lavate bene in 
questa decottione i vostri calcagni, met-
tetevi sopra uno cataplasma de dette 
cose e replicate più volte.
(Madame Fochetti, in “Secreti overo Reme-
dij”, 1731) 

Fioritura: maggio-novembre 
Parti raccolte: germogli, foglie, semi, radici 
Tempo di raccolta: febbraio-marzo (germogli e foglie), aprile-

settembre (semi), autunno (radici) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
Erba perenne con peli urticanti contenenti un liquido caustico. Dalla 
robusta radice fibrosa e strisciante si levano numerosi fusti annuali, 
alti circa un metro, che portano grandi foglie di color verde chiaro, 
dentate al margine.Verso la parte più elevata si sviluppano delle in-
fiorescenze pendenti dalla base delle foglie. 

Dove osservarla 
Nei terreni abbandonati ricchi di sostanze azotate, presso le case, le 
stalle, gli orti, sulle prode dei fossati.

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le foglie e le sommità fiorite erano cotte come gli 
spinaci. 

Usi artigianali: fino agli inizi del secolo scorso, da questa pianta mes-
sa a macerare con la canapa (Cannabis sativa L.), si otteneva una fibra 
adatta per realizzare tessuti rustici. 

Usi domestici: con le foglie si lavavano le bottiglie di vetro e, unita-
mente a foglie di sambuco (Sambucus nigra L.), si pulivano le pentole 
di rame. 

Usi ludici: con due gambi secchi, messi in diagonale, si costruiva l’in-
telaiatura di un piccolo aquilone. 

Usi medicinali: l’infuso delle foglie era un antinfiammatorio delle vie 
gastro-intestinali e del cavo orale; il decotto era antiipertensivo, de-
purativo, diuretico. 

Usi tintori: il decotto della radice tingeva di giallo la lana e di un co-
lore giallo-verdastro le uova di Pasqua. 

Usi veterinari: la pianta fresca veniva data come alimento ai pulcini 
per farli crescere sani e robusti, ai maiali per aumentare di peso, alle 
mucche per incrementare la produzione di latte e ai conigli anche 
contro l’astenia e la diarrea. 

Briciole d’Archivio

Sinonimi 
Urtica major. Brunf. Fuch.; Urtica urens maxima. C.B. Pit. Tournef.; Ur-
tica major vulgaris. I. B. Ray. Hist.; Urtica major vulgaris. & media silves-
tris. Park.. 

Cocina 
“L’urtica, [..] se bene è pungente, con le sue cime tenere vuole essere 
nel’insalate dette amare al tempo della primavera, [..] è usitata nelle mi-
sticanze per minestre.” 
(Costanzo Felici, in “Dell’isalata e piante che in qualunque modo vengo-
no per cibo del’homo”, 1569) 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Le frondi delle ortiche, cotte in vino, & bevute provo-
cano l’orina, purgano i lombi, & escitano venere, mollificano la durezza 
del ventre, [..] Il succo preso à digiuno per cinque o sei giorni al peso di 
quattro once sana il vomito del sangue, [..] 
Virtù. Di fuori. Le frondi dell’ortica impiastrate con sale, giovano à i 
morsi de i cani, sanano le cancrene, [..] Faranno dell’uova tutto l’inverno 
le Galline daendosi loro ne i loro cibi dell’ortica secca. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)

PH PATRIZIO VIARO
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Papavero, Rosolaccio 
 Papaver rhoeas L. 

Papaveraceae 

Ricetta locale
Polenta di papavero 
Si preparava una polenta di granoturco 
e alcuni minuti prima che fosse comple-
tamente cotta, si aggiungevano le roset-
te basali precedentemente sbollentate, 
strizzate e finemente triturate insieme 
ad olio di oliva; si serviva la polenta co-
spargendola di formaggio grattugiato.
(Castelnuovo, luglio 1959, Ines, anni 62, 
casalinga-contadina) 

Ricetta Storica

Estratto di Papavero Rosso per far 
Dormire
Pigliate fiori del suddetto Papavero, po-
neteli in qualche vaso, e versatene sopra 
spirito di vino, lasciandoli in infusione 
fino che abbi preso la tentura: doppo 
pigliate altri fiori di papavero, buttatevi 
sopra ancora di questo vino, ò spirito tin-
to, che averete già colato, lasciandoli in 
infusione come prima: ciò fatto, filtrate 
questa tentura, e distillate questo spirito 
di vino, fino che nel fondo lasci una specie 
di mele, del quale voi piglierete la Dote di 
dieci in dodici grani, e faranno maggior 
effetto del laudano: fa molto dormire, e 
un poco sudare, e in questo modo si sca-
rica lo stomaco da ciò, che l’opprime.
(Madame Fochetti, in “Secreti overo Rime-
dij”, 1731) 

Fioritura: maggio-giugno 
Parti raccolte: foglie, fiori (petali), semi 
Tempo di raccolta: primavera (fiori), primavera-estate (semi), 

autunno, inverno (foglie) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Erba annuale, originaria con ogni probabilità dal Medio Oriente, ha 
seguito le colture dei cereali praticamente in ogni parte del mondo. 
All’inizio della primavera o alla fine dell’inverno, sviluppa una rosetta 
di foglie pelose, lunghe e frastagliate. Ben presto dalla posizione cen-
trale della rosetta, crescono i fusti cilindrici, pelosi, che all’estremità 
svilupperanno fiori solitari formati da quattro vistosi petali molto lar-
ghi, vellutati e di color rosso carminio. I numerosissimi e piccolissimi 
semi sono contenuti all’interno di una caratteristica capsula coperta 
da un involucro a campana. 

Dove osservarlo 
A motivo di un’intensa lotta erbicida sta scomparendo dai campi e si 
rifugia negli incolti abbandonati. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: la rosetta basale, raccolta sul finire dell’inverno e per 
buona parte della primavera, era mangiata cruda in insalata o cotta 
nelle minestre, nelle zuppe contadine, nei minestroni di verdura in-
sieme con altre “erbe di campo”. 

Usi ludici: la capsula secca veniva schiacciata sulle mani dei bambini 
fino a lasciarvi l’impronta. Durante la pressione della capsula si recita-
va: “Bolo, bolo, caldieròn / fa la sena al to paròn / El to paròn l’è in cane-
vèla  / ch’el para su la ruèla / La ruèla non va pì / bolo, bolo resta chì”. 

Usi medicinali: il decotto delle capsule o l’infuso dei petali veniva as-
sunto oralmente per indurre più facilmente il sonno anche nei bam-
bini. Documenti d’archivio riferiscono che veniva preparato un mace-
rato immergendo fiori di papaveri in olio di oliva (olio papaverino). 

Usi ornamentali: i fusti, che portano i caratteristici frutti, erano usati 
nelle composizioni di fiori secchi. 

Usi tintori: dai petali si estraeva un colorante violaceo usato per tin-
gere le stoffe. 

Usi veterinari: la rosetta basale veniva comunemente data da man-
giare ai conigli, ai polli, alle anatre per stimolare il loro sviluppo. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Papaver rhoeas. Ger. Ray. Hist.; Papaver rhoeas, sive sylvestre. Park.; 
Papaver fluidum. Dod.; Papaver erraticum majus. Dioscoridi. Theo-
phrasto. Plinio. C.B.; Papaver erraticum rubrum campestre. I.B.; Papaver 
erraticum Primum. Fuch.; Papaver rubrum Blackwell.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Dassi la decottione di cinque, overo sei dei suoi capi 
[..] à bere per far dormire. [..] Sono in uso i fiori secchi, & triti in polvere 
per la doglia di petto, & bevonsi con acqua melata, [..] Usano le villane 
l’herba dei papaveri salvatichi ne i cibi abbondantemente, & altrove ne 
ingrassano i paperi. [..] 
Virtù. Di fuori. Il succo de l’herba  [..] sana la Rogna, e giova à tutti i 
difetti della pelle. L’Acqua lambiccata giova alle erisipele, al flusso del 
sangue del naso, [..] & applicata alle tempie provoca il sonno, [..] Sana 
l’ulcere della bocca, & giova a i caldi dolori de gli occhi. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)

PH PATRIZIO VIARO
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Piantaggine 
Plantago major L. 

Plantaginaceae 

Ricetta locale
Rotolini alla piantaggine 
Ingredienti: 8 foglie di piantaggine, 4 
fette di carne sottili, pancetta a fette, 
cipolla, formaggio, olio, sale, pepe ma-
cinato, salsa di pomodoro. 
Preparazione: salare e pepare la carne 
su cui verranno adagiate le foglie di 
piantaggine scottate in acqua bollente, 
aggiungere la cipolla tagliata fine, la 
pancetta, il formaggio a pezzetti. Ar-
rotolare, infarinare e rosolare nell’olio. 
A questo punto aggiungere la salsa di 
pomodoro e lasciar cuocere per circa 40 
minuti.
(Gorgo, settembre 1965, ricettario mano-
scritto anonimo) 

Ricetta Storica

Per sanare il mal degli Occhi 
Si conosce che procede da Vento, da 
Polvere ò da Sole, quando gli occhi sono 
molto rossi: per lo che si deve far spruz-
zare dentro, e sopra dell’Occhio del lat-
te di Donna, sbattere una chiara d’ovo 
dentro una scudella con seco alquanto 
di Acqua Rosa, e di Piantaggine; e ba-
gnansi dentro una pezza bianca, appli-
candovi su gli occhi, e replicava molte 
volte.
(Madame Fochetti, in “Secreti overo Rime-
dij”, 1731) 

Fioritura: maggio-settembre 
Parti raccolte: l’intera pianta con le radici 
Tempo di raccolta: primavera (foglie prima della fioritura), autunno 

(semi) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerla 
Erba perenne formata da una radice legnosa ingrossata e da foglie 
verdi riunite in una rosetta basale. Ognuna è percorsa da nervature 
parallele ben evidenti nella pagina inferiore. I fiori, di colore bruno-
rossastro, sono portati in alto da uno stelo che li raccoglie tutti in una 
spiga corta, compatta.
Il termine Plantago sembra derivi da due parole latine planta con al-
lusione alla “pianta del piede” ed “ago”  “faccio apparire” e allude ad 
una ventina di piante appartenenti a tale genere.

Dove osservarla 
Comune negli incolti, lungo i bordi delle strade, nei campi. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le foglie più tenere venivano mangiate crude o cotte, 
da sole o insieme con altre “erbe di campo”, nelle insalate, nelle zup-
pe, nei minestroni di verdura o ripassate in padella. 

Usi ludici: con gli scapi fiorali si intrecciavano piccoli cesti, minuscole 
sedie, gabbiette per grilli. 

Usi magici: sui Colli Euganei, le foglie, fresche e contuse, si applica-
vano sulla parte morsa dalle vipere per rallentare la diffusione del ve-
leno, mentre si mormoravano formule magiche (an, tan can, fate seco, 
nel nome del Pare, de so Mare e de so Fiolo) e altre preghiere rivolte alle 
anime sante. 

Usi medicinali: le foglie contuse eliminavano il prurito causato dalle 
punture degli insetti e venivano applicate su abrasioni, ascessi, fo-
runcoli e ferite; le foglie, cotte nel latte e amalgamate con la farina di 
grano, venivano spalmate sui paterecci. 

Usi veterinari: le foglie fresche e intere venivano date da mangiare ai 
conigli, come integratore alimentare, antisettico e come “rinfrescan-
te”. I semi erano usati come mangime per gli uccelli granivori per mi-
gliorarne il piumaggio. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Plantago asiatica De Candolle.; Plantago incisa Hasske..

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Il seme di tutte le piantagini, trito in polvere, & incor-
porato con un uovo, & di poi cotto in modo di una frittata sopra una te-
gola infocata, giova mangiato caldo alla dissenteria, & a i vomiti stoma-
cali,  [..] Et il medesimo fanno le foglie fresche cotte con aceto e sale, [..] 
Virtù. Di fuori. Il succo ò L’ Acqua stillata, giova à i frenetici, applicato 
alla fronte; Messo ne gli occhi mitiga le loro infiammagioni, [..] Messo 
nelle orecchie, restituisce l’udito. Sana l’ulcere della bocca, & della gola 
facendone gargaritio. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)

PH PATRIZIO VIARO
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Pungitopo 
Ruscus aculeatus L. 

Liliaceae 

Ricetta orale
Grappa al pungitopo 
7-8 germogli freschi di pungitopo, una 
paio di cucchiai di miele, 1 litro di grap-
pa secca. 
Fare macerare i germogli di pungitopo e 
il miele per tre o quattro settimane in un 
litro di grappa, chiusa ermeticamente in 
una bottiglia di vetro, agitando di tanto 
in tanto. Filtrare, lasciare riposare per 
una settimana.
(Montericco, aprile 1962, Carlo, anni 73, 
contadino-guaritore) 

Ricetta Storica
Vengono mangiati crudi col sale e col 
pepe, ma cotti e acconci come de lupu-
li, a me piacciono molto di più. Altri di 
loro pigliano i più grossi, e prima d’olio 
gli ungono bene, e poi, avendovi sparso 
alquanto sale e pepe, sopra un tagliero 
gli rivolgono per quel sale impaperato, 
e così acconci sopra la graticola ad ar-
rostir gli mettono, et è un delicato man-
giare, non facendo male a parte veruna 
del corpo umano, e sopra il tutto è otti-
mo per coloro che pena orinano, perch’è 
aperitivo molto.
(Giacomo Castelvetro, in “Brieve racconto di 
tutte l’erbe e di tutti i frutti che crudi o cotti in 
Italia si mangiano”, 1614) 

Fioritura: febbraio-aprile 
Parti raccolte: germogli primaverili e rizoma 
Tempo di raccolta: primavera (germogli), settembre-ottobre (rizoma) 

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Piccolo arbusto sempreverde e perenne, dotato di un folto apparato 
radicale sotterraneo da cui spuntano, a primavera, i nuovi getti che, 
nelle primissime fasi di sviluppo, assomigliano ai “turioni” degli aspa-
ragi selvatici. Sviluppandosi, il turione cresce fino a 70-80 centimetri 
e si ramifica copiosamente e dà origine ad un fusto eretto, rigido, a 
base fortemente lignificata, che sviluppa dei rami appiattiti e dilatati 
che assumono l’aspetto del tutto simile a foglie appuntite. Tali però 
non sono, tanto che al centro di queste strutture, chiamate cladodi, si 
trova una piccola fogliolina a forma di squama e un minuscolo fiore 
dioico, cioè o maschile o femminile e solo da questi ultimi si sviluppe-
ranno le bacche globose di un bel color rosso che per natale ornano 
tovaglie e bigliettini augurali. 

Dove osservarlo
Comune nelle siepi, nei cespuglietti, nelle radure ombrose con prefe-
renza sul terreno calcareo e in terreni poveri. Conferisce alla vegeta-
zione una nota di “mediterraneità”. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: i giovani germogli, raccolti in primavera, venivano sbol-
lentati e mangiati dopo essere stati conditi con olio, sale, pepe e aceto. 
Usi artigianali: con i fusti si confezionavano delle scope rustiche 
adoperate, tra l’altro, per rimuovere la caligine dai camini. 
Usi domestici: i giovani germogli erano conservati sotto olio o in ac-
qua salata e aceto, dopo essere stati sbollentati; con le piante adulte 
si difendevano le derrate alimentari (lardo, salami, prosciutti, frumen-
to), i bachi da seta e i pollai dai topi, donnole, martore, faine. 
Usi liquoristici: con i giovani germogli, macerati in grappa addolci-
ta con miele, si otteneva un liquore diuretico, digestivo e dal sapore 
amarognolo. 
Usi magici: le fronde, appese all’interno della porta della stalla, pre-
servavano dal malocchio gli animali. 
Usi medicinali: il decotto dei giovani germogli veniva assunto oral-
mente in caso di infiammazione dell’apparato urinario, per curare la 
gotta ed i reumatismi, per alleviare il gonfiore dei piedi e delle cavi-
glie; il decotto della radice in caso di calcoli renali. 
Usi ornamentali: veniva raccolto a scopi ornamentali e augurali per 
il nuovo anno. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Ruscus Matth.; Ruscus, sive Bruscus Ger.; Ruscum Dod.; Ruscus myrtifo-
lius aculeatus Tournef.; Ruscus myrtifolius Duhamel.; Oxymirsine Ray.; 
Myrtacantha Lob.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Le frondi, & parimenti i frutti bevuti nel vino ò cuocen-
doli in esso fanno orinare, & provocano i mestrui, rompono le pietre della 
vescica, & giovano alle destillationi dell’orina, & al dolor del capo, & al 
trabocco del fiele. [..] Mangiansi i suoi gamboncelli, quando son freschi, 
in luogho d’asparagi: ma sono amari, & fanno orinare. 
Virtù. Di fuori. Per havere i rametti vencidi, & le foglie dure, & horride, 
se ne fanno le scope: & servono per cacciar  i Topi, & le Nottole dalle carni 
salate.” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Rafano, Cren
Armoracia rusticana Gaertner, Meyer et Scherb. 

Cruciferae 

Ricetta orale
El cren el xe ‘na raisa gratà. 
Co te lo fe bisogna ca te te miti fora, di-
stante da tuti parchè el fa pì assè pian-
sare i oci. Se te lo voi fare pulito, me 
pare el me disèa ca bisognaa catarlo a  
disembre o a fevararo. El gratàa la raì-
sa, el la metèa in te un vaso de vero, el 
ghe sontàa l’asèo, del pan vecio gratà, el 
smisìàva ben tuto e po’ le ghe metèa par 
de sora ‘na s-ciànta de oio. El metèa el 
cren de sora al musèto, ala carne lessa, 
all’ànara, all’oco e anche su tute le be-
stie salveghe ch’el ciapàa coi ferìti.
(Teolo, luglio 1959, Carlina, anni 54, conta-
dina) 

Ricetta Storica
Salsa per carne de bacch (vacca) 
Affare salsa per carne de vacca o de 
porcho tolli ravano et mondalo bene, et 
tritalo in mortale con melegete (semi di 
cardamomo) et con agmandole, micti-
ce moglica de pane. Questa è bona sal-
sa lo verno.
[Anonimo veneziano del Trecento, “Liber de 
coquina”, in “L’arte della cucina in Italia”, Fac-
cioli E. (a cura di), 1987]

Fioritura: maggio-luglio 
Parti raccolte: radici e foglie
Tempo di raccolta: primavera (foglie tenere), autunno (radici)a

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Erba perenne, rustica e vigorosa, probabilmente originaria dalle re-
gioni del Volga. La si riconosce per le grandi foglie basali, di color ver-
de brillante, una lamina dentata, talora con un lungo picciolo, e dalla 
ben nota grossa, carnosa e lunga radice dall’odore e sapore intenso, 
bruno scura all’esterno, bianca e legnosa all’interno. 

Dove osservarlo 
Attualmente vive in qualche orto e si sta ampiamente spontaneiz-
zando in incolti umidi e freschi. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le foglie, dal delicato sapore del cetriolo, venivano 
mangiate come gli spinaci, da sole o in mescolanza con altre specie 
selvatiche; la radice, grattugiata e condita con aceto, accompagnava 
come contorno cotechini e carni lessate. 

Usi liquoristici: si macerava nella grappa una radice fresca, con il li-
quore ottenuto si effettuavano frizioni surriscaldanti contro i dolori 
artritici e gli strappi muscolari. 

Usi medicinali: si tagliavano alcune radici a fette, si disponevano su 
un piatto, si ricoprivano con zucchero e si lasciavano per una intera 
notte di luna piena su un prato. Lo sciroppo veniva assunto oralmen-
te alla dose di 1-2 cucchiai da minestra, in caso di anemia e inappe-
tenza, recitando tre “Pater, Ave e Gloria”. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Raphanus rusticanus Ray.; Raphanus vulgaris, et rusticanus Matth.; 
Raphanus magna, sive radicula magna Dod.; Cochlearia folio cubitali 
Tournef.; Raphanus sylvestris, seu Armoracia multis I.B.; Armoracia la-
patifolia Gilbert.; Roripa armoracia Hit.; Nasturtium armoracia Fries.. 

Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. Genera ventosità: & mangiata avanti, ò dopò il cibo 
fa ruttare, & turba il cervello, gli occhi, & la mente. Provoca l’orina, mol-
lifica il ventre: ma difficilmente si digerisce. [..] Cotta in acqua melata 
conferisce alla tosse antica. facilita lo sputo, & purga il petto da grossi & 
viscosi humori. La scorza della radice pesta & bevuta con aceto & mele, 
provoca il vomito. [..] 
Virtù. Di fuori. La radice pesta con mele leva le macchie, & altri defetti 
della faccia, giova alla tigna, alle cotture, & a i morsi de gli scorpioni, de 
i ragni, & de i serpenti, applicata nel medesimo modo: [..] Fa rinascere i 
capelli cascati, & insieme con farina di loglio, toglie via le lentigini. [..] 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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Sambuco 
Sambucus nigra L. 

Caprifoliaceae 

Ricetta orale
Sciroppo di Sambuco
Si portano ad ebollizione un paio di litri 
di acqua con altrettanto peso di zucche-
ro e con una ventina di infiorescenze. Si 
lascia riposare all’esterno per una notte 
intera, si aggiunge il succo di un paio di 
limoni e si lascia macerare per un’altra 
notte. Poi si fa bollire per una mezzora, 
si filtra attraverso un panno di lino e si 
travasa nelle bottiglie che dovranno es-
sere conservate ermeticamente chiuse 
in un luogo in ombra. Lo sciroppo, tra 
l’altro, è un buon rinfrescante.
(Arquà Petrarca, luglio 1958, Giustina, anni 
63, casalinga) 

Ricetta Storica
Torta sambugata 
Torta sambugata per XII persone. Toy 
una grande pignata de late apressso 
e toy do libre de lonza fresca e toy XII 
ova e tre onze de zucharo e toy lo fiore 
del sambuco maturo e toy lo late ben 
scolato de l’aqua e toy l’ova che tu ay 
e zucharo e toy lo songiazo overo onto 
struto e toy fiore de sambuco e reseda 
queste cosse insieme e meti su la crosta 
e questa torta vole essere grassa e dolza 
ed è bona.
[Giampiero Rorato (a cura di), in “Libro per 
Cuoco”, XIV secolo] 

Fioritura: aprile-giugno 
Parti raccolte: fiori, foglie, frutti maturi, corteccia verde
Tempo di raccolta: maggio-giugno (fiori, foglie), autunno (frutti)
 tutto l’anno (corteccia verde)

Bussoletta Botanica 
Come riconoscerlo 
Grande arbusto cespuglioso amante del sole. Si presenta con una 
chioma tondeggiante, rami arcuati ed eleganti avvolti da una cortec-
cia bruna con solchi assai profondi e con rami giovani, verdi, solcati 
da molteplici lenticelle; le foglie sono composte da 5-7 foglioline ellit-
tiche, seghettate ai margini; i fiori bianchi e profumati, sono riuniti in 
infiorescenze piatte (botanicamente definite corimbi), usate per fare 
frittelle. I frutti sono lucidi, nero-violacei, dal sapore acidulo e riuniti 
in grappoli penduli e con cui si confezionavano ottime marmellate.
Dove osservarlo 
Lungo le siepi, gli spazi umidi, le rive dei corsi d’acqua, i margini dei 
boschi. 

Frammenti di etnobotanica 
Usi alimentari: le infiorescenze bianche venivano fritte dopo essere 
state immerse in una pastella preparata con farina bianca e acqua; i 
frutti servivano per confezionare delle marmellate. 
Usi artigianali: i rami, svuotati del midollo biancastro, venivano usati 
come cannucce per pipe e cannelli da inserire nelle botti. 
Usi domestici: le bacche erano utilizzate per aumentare l’intensità 
del colore del vino rosso e i fiori per far assumere al vino bianco un 
delicato profumo di moscatello; le foglie fresche, unite ad aceto e 
sale, erano utilizzate per pulire le stoviglie di casa e, intercalate tra le 
mele, per conservarle per un periodo di tempo maggiore. 
Usi ludici: un ramo del diametro di un paio di centimetri, svuotato 
del midollo, si trasformava in una rudimentale ciarbottana o in un 
flauto il cui suono poteva allontanare sortilegi, malocchi ed eventuali 
presenze negative. 
Usi magici: per allontanare i vermi un “bottanico” toccava la terra con 
un ramo giovane mormorando: “Oi tai tà né via nel nome del Pare, del 
Fiolo e del Spirito. Ame.” 
Usi medicinali: un cataplasma di foglie fresche, contuse e ridotte a 
impiastro, era applicato localmente come cicatrizzante, lenitivo e ri-
solvente su piaghe, ascessi, foruncoli, infiammazioni da Herpes zoster; 
l’infuso delle foglie fresche era assunto oralmente contro il raffreddo-
re e l’influenza. 

Usi veterinari: le foglie venivano appese o bruciate all’interno di stal-
le e di pollai per allontanare i parassiti. 

Briciole d’Archivio
Sinonimi 
Sambucus. Dod. Ger.; Sambucus vulgaris. Trag., I.B., Ray. Hist.; Sam-
bucus domestica. Cast.; Sambucus fructu in umbrella nigro. G.B., Pit., 
Tournef.. 
Giovamenti / Nocumenti 
“Virtù. Di dentro. [..] Cuoconsi le frondi come l’altre herbe, & mangiansi 
per solvere la colera & la flemma. Il che fanno i suoi gamboncelli cotti, 
quando son teneri. [..]  L’aceto dove siano infusi i fiori del sambuco secchi 
è ne i cibi grato allo stomacho. [..] 
Virtù. Di fuori. Le frondi tenere impiastrate con polenta, mitigano l’in-
fiamagioni, & giovano alle cotture del foco, & a morsi de cani: [..] I fiori 
del Sambuco posti secchi in un sacchetto, & messi nella botte quando 
bolle il mosto, spremendo ogni sera il sacchetto, danno al vino odore di 
moscatello, & buono sapore. [..]” 
(Castore Durante, in “Herbario Nuovo”, 1585)
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e per finire…
Le nostre nonne
le usavano così.

Un sapere nascosto

Le piante non si devono mai raccogliere quando il sole 
è alto, perché in quel particolare momento del giorno le 
proprietà delle piante si ritirano dentro le radici. Perciò 
si consiglia di raccoglierle con il tempo asciutto, meglio 
di mattina e prima che siano del tutto esposte al sole, e 
mai se sono ancora bagnate dalla rugiada….
Arquà Petrarca, marzo 1963, Graspìa, anni 59, contadino-
girovago

Il momento migliore è quello della luna crescente, me-
glio ancora il terzo giorno prima della luna piena…
Valle San Giorgio, aprile 1966, Alessio, anni 56, guaritore

Tutte le erbe che raccogli non metterle mai a contatto 
con il ferro; perciò raccoglile con altri mezzi e mettile su-
bito in sacchetti di carta.
Arquà Petrarca, aprile 1959, Neta de Baioche, anni 61, con-
tadina-casalinga
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Per ogni tazza di tisana la dose giusta è un cucchiaino, che 
corrisponde alla quantità presa con tre dita, il pollice, l’indice 
e il medio uniti tra di loro… perché altrimenti diventa troppo 
forte e una medicina troppo forte può fare male…. 
Ogni cura  dovrebbe durare almeno tre settimane
Monselice, giugno 1963, Farini, farmacista

Non basta prendere un rimedio una sola volta, bisogna as-
sumerlo regolarmente. Le stessa tisana per fare bene la devi 
prendere in media per quindici giorni, alla stessa ora. Dopo 
puoi cambiare…
Valle San Giorgio, maggio 1968, Alessio, anni 52, contadino-gua-
ritore

Ci sono piante che curano bene gli uomini e ci sono piante che 
giovano agli animali…
Arquà Petrarca, luglio 1966, Soso, anni 59, contadino

Quando bevi il tè con le nostre erbe invece dello zucchero met-
tici alcune gocce di succo di limone. Non si dovrebbe mai ag-
giungere il miele, invece….
Conche di Codevigo, aprile 1959, Emma, anni 63, contadina

Raccogli le piante che usi ogni anno e non raccoglierle mai vi-
cino alle strade.
Arquà Petrarca, maggio 1959, don Francesco



68

Indice

Presentazione a cura del dott. Antonio Finotti, presidente della Fondazione Cassa di Risparmio di Padova e Rovigo  .   .   .   .   .   2

L’erbario si fa archivio di Luigi Contegiacomo, direttore dell’Archivio di Stato di Rovigo   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   2

Introduzione di Antonio Todaro .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   4

Spigolando nel verde di Antonio Todaro   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   6
L’imperfetto  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   6
Quando i campi e le siepi profumavano di erbe   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   6
Per campi, prati e dintorni: materiali e metodi  .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   9
E per concludere .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 11
Appendice 1 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 11
Appendice 2 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 12
Appendice 3 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 13

L’erbario di Luigino Curti   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 14

Herbarium
Achillea  .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 19
Asparago selvatico   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 21
Barba di becco   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 23
Biancospino  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 25
Camomilla   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 27
Castagna d’acqua  .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 29
Cicoria selvatica   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 31
Farinello   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 33
Finocchio selvatico   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 35
Ginepro  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 37
Gramigna .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 39
Iperico .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 41
Malva   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 43
Melograno  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 45
Nespolo  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 47
Noce   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 49
Nocciolo.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 51
Olivo  .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 53
Ortica   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 55
Papavero  .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 57
Piantaggine  .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 59
Pungitopo   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 61
Rafano .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 63
Sambuco   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 65

Le nostre nonne le usavano così   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 66

Finito di stampare nel mese di novembre 2009
da Grafica Atestina - Este (PD)

www.graficaatestina.it


