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RIASSUNTO

Si riporta 1’elenco di 431 piante erbacee spontanee esistenti in Puglia suscettibili
di essere utilizzate alla stessa maniera degli ortaggi o come condimento. Viene indi-
cata la frequenza con cui sono presenti sul territorio, I’organo edule, i modi di pre-
parazione gastronomica, I’epoca a cui risale la prima descrizione in Italia (romana,
medioevale, ecc.), il possibile uso come pianta medicinale, la eventuale messa a col-
tura, la composizione chimica e le proprieta terapeutiche di qualcuna di esse.
Particolare attenzione viene rivolta a Leopoldia comosa (L.) Parl. (lambascione),
tipica pianta spontanea i cui bulbi vengono utilizzati da lungo tempo in Puglia per
preparare numerose pietanze.

SUMMARY

A listings of 431 wild herbaceous species arranged alphabetically existing in the
Puglia region, susceptible of utilization as vegetables and culinary or aromatic
herbs, it is reported. The listings includes the frequency of diffusion on the territory,
the edible part, the way how the plant is used, the time in which the plant was first
mentioned in Italy (Roman Age, Middle Ages, ecc.), the medicinal usage, the indi-
cation if the plant it is put into cultivation, the chemical composition and therapeutic
properties of some species. With more details it is described Leopoldia comosa (L.)
Parl. (Grape hyacint, Cippolini) wich bulbs are eaten boiled in many dishes, or pre-
served in oil and used in antipasto or as a relish.

Introduzione

I nostri avi, specialmente se agricoltori, utilizzavano numerose specie
erbacee spontanee per la loro alimentazione. Gli addetti all’agricoltura
negli anni si sono ridotti notevolmente; interrogando alcuni di essi, anche
quelli pill anziani, ammettono di conoscere, raccogliere e consumare non
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pit di una trentina di specie spontanee, comprese quelle impiegate come
condimento. Tra gli agricoltori, quelli residenti nelle zone collinari e ad
agricoltura povera ne consumano di pill € con maggiore frequenza.

Attualmente, a causa di numerosi fattori, anche da parte degli abitanti
delle citta, soprattutto di quelle piu grandi, vi € un rinnovato interesse per
le piante spontanee che vengono raccolte durante la gita all’aria aperta,
nei luoghi piu disparati, compresi i campi coltivati. Spesso si ¢ sollecitati
dai ricordi di piatti tipici consumati nel passato, oppure dal profumo
accattivante di alcune specie, dai loro colori o sapori.

Oggi bisogna pero far attenzione alla raccolta di piante in zone adia-
centi a intenso traffico automobilistico 0 mangiare crude piante colte nei
luoghi ove pascolano le pecore per il possibile contagio di salmonellosi.

La Puglia ha una lunga tradizione nel consumo di piante spontanee, €
in alcune zone della provincia di Foggia, della Murgia e del Salento esi-
stono ancora oggi persone che si dedicano, oltre alla raccolta dei funghi,
anche a quella di specie spontanee compresa 1’orobanche che cresce
soprattutto sulla fava.

Da tempo & stata avviata una ricerca per individuare le specie sponta-
nee erbacee esistenti in Puglia, suscettibili di utilizzazione nell’alimenta-
zione umana (piante usate alla stessa maniera degli ortaggi o come con-
dimento). Lo studio mira soprattutto a conoscere gli organi eduli, la com-
posizione chimica, le proprieta farmacologiche, i metodi di preparazione
culinaria. In proposito, in un primo contributo (BIANCO, 1989), sono state
censite 341 specie con notizie sui modi di preparazione, la composizione
chimica e le proprieta terapeutiche di alcune di esse.

Risultati

Nel presente lavoro le specie ammontano a 431. L’elenco, in ordine
alfabetico del binomio latino secondo Pignatti (1982), ¢ riportato nella
tabella 1. Come nome italiano, considerata 1’esistenza di numerosi sino-
nimi, & stato scelto il primo tra quelli indicati da Pignatti (l.c.). Nella
tabella, per ciascuna specie, si possono trovare le seguenti informazioni:
1. Famiglia di appartenenza; 2. Frequenza con cui le specie si trovano sul
territorio; 3. Organo edule; 4. Modo di preparazione; 5. Possibile tossi-
cita della specie; 6. Possibile uso nella medicina popolare e nella cosme-
si; 7. Epoca alla quale risale la prima menzione o descrizione in Italia; 8.
Indicazioni sulla messa a coltura, tentata in epoche diverse. Le 431 spe-
cie appartengono a 62 famiglie e fra quelle che presentano il maggiore
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