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L'alimurgia è la scienza che riconosce l'utilità di cibarsi di determinate 
piante selvatiche che sono edibili, soprattutto in tempi di carestie o 
semplicemente per scopi salutistici. Tali piante sono dette piante 
alimurgiche se appunto commestibili, e perciò prive di sostanze 
velenose o comunque dannose per l'organismo.  
Il termine alimurgia fu coniato del medico e naturalista fiorentino 
Giovanni Targioni-Tozzetti (1712-1783) nel trattato De alimenti 
urgentia (1767), opera che trattava della possibilità di far fronte alle 
carestie, ricorrendo all'uso dei prodotti spontanei della terra e 
principalmente delle verdure.[1]  
Le parti commestibili (o edùli) di una pianta possono essere diverse: 
foglie, fusto, germogli, fiori, radici, tuberi, bulbi e bacche.  
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NUTRACEUTICA 



…alcuni esempi… 

 
•amaranto comune Amaranthus retroflexus 

•bardana maggiore Arctium lappa 

•borsa del pastore capsella bursa-pastoris 

•borragine borago officinalis 

•Farinello buon-enrico Chenopodium bonus-henricus 

•carletti Silene vulgaris 

•dente di leone Taraxacum officinale 

•erba di san pietro o erba buona Tanacetum balsamita 

•primula odorata primula veris 

•viola mammola viola odorata 

•cicoria comune Cichorium intybus 

•ortica urtica dioica 

•parietaria Parietaria officinalis 

•piantaggine plantago spp. 

•portulaca portulaca oleracea 

•primula odorata primula veris 

•amaranto comune Amaranthus retroflexus 

•farinello o farinaccio Chenopodium album 

https://it.wikipedia.org/wiki/Amaranthus_retroflexus
https://it.wikipedia.org/wiki/Amaranthus_retroflexus
https://it.wikipedia.org/wiki/Arctium_lappa
https://it.wikipedia.org/wiki/Arctium_lappa
https://it.wikipedia.org/wiki/Arctium_lappa
https://it.wikipedia.org/wiki/Capsella_bursa-pastoris
https://it.wikipedia.org/wiki/Capsella_bursa-pastoris
https://it.wikipedia.org/wiki/Capsella_bursa-pastoris
https://it.wikipedia.org/wiki/Capsella_bursa-pastoris
https://it.wikipedia.org/wiki/Capsella_bursa-pastoris
https://it.wikipedia.org/wiki/Borago_officinalis
https://it.wikipedia.org/wiki/Borago_officinalis
https://it.wikipedia.org/wiki/Borago_officinalis
https://it.wikipedia.org/wiki/Chenopodium_bonus-henricus
https://it.wikipedia.org/wiki/Chenopodium_bonus-henricus
https://it.wikipedia.org/wiki/Chenopodium_bonus-henricus
https://it.wikipedia.org/wiki/Silene_vulgaris
https://it.wikipedia.org/wiki/Silene_vulgaris
https://it.wikipedia.org/wiki/Silene_vulgaris
https://it.wikipedia.org/wiki/Taraxacum_officinale
https://it.wikipedia.org/wiki/Taraxacum_officinale
https://it.wikipedia.org/wiki/Taraxacum_officinale
https://it.wikipedia.org/wiki/Tanacetum_balsamita
https://it.wikipedia.org/wiki/Tanacetum_balsamita
https://it.wikipedia.org/wiki/Tanacetum_balsamita
https://it.wikipedia.org/wiki/Primula_veris
https://it.wikipedia.org/wiki/Primula_veris
https://it.wikipedia.org/wiki/Viola_odorata
https://it.wikipedia.org/wiki/Viola_odorata
https://it.wikipedia.org/wiki/Cichorium_intybus
https://it.wikipedia.org/wiki/Cichorium_intybus
https://it.wikipedia.org/wiki/Cichorium_intybus
https://it.wikipedia.org/wiki/Urtica_dioica
https://it.wikipedia.org/wiki/Urtica_dioica
https://it.wikipedia.org/wiki/Urtica_dioica
https://it.wikipedia.org/wiki/Parietaria_officinalis
https://it.wikipedia.org/wiki/Parietaria_officinalis
https://it.wikipedia.org/wiki/Parietaria_officinalis
https://it.wikipedia.org/wiki/Plantago
https://it.wikipedia.org/wiki/Plantago
https://it.wikipedia.org/wiki/Portulaca_oleracea
https://it.wikipedia.org/wiki/Portulaca_oleracea
https://it.wikipedia.org/wiki/Portulaca_oleracea
https://it.wikipedia.org/wiki/Primula_veris
https://it.wikipedia.org/wiki/Primula_veris
https://it.wikipedia.org/wiki/Amaranthus_retroflexus
https://it.wikipedia.org/wiki/Amaranthus_retroflexus
https://it.wikipedia.org/wiki/Chenopodium_album


Vegetali e salute umana… 

 

Event - Where, when 

A molte specie vegetali edibili si attribuiscono numerose 
proprietà benefiche 

• Protezione cardiovascolare 
• Miglioramento stress ossidativo 
• Azioni sull’infiammazione 
• Etc.. 

Queste azioni sono legate ai METABOLITI SECONDARI 



Metaboliti secondari 

 

Event - Where, when 

Aromi per attrarre insetti 

Colore e gusto per attrarre 
erbivori 



Metaboliti secondari 

 

Event - Where, when 



Metaboliti secondari 

 

Event - Where, when 





Piante alimurgiche 

Event - Where, when 

Specie spesso con caratteristiche organolettiche piacevoli 
Alcune volte anche con proprietà medicinali 
Spesso vengono utilizzate le parti aeree o i fiori o i frutti 
 
Appartengono ad una tradizione che deve essere tutelata per 
non perdere conoscenza 
 
Un interesse per queste specie aiuta e contribuisce alla tutela 
della biodiversità 



Piante alimurgiche 

Event - Where, when 

Una bella pubblicazione di Maria Clara Zuin – Istituto di Biologia 
Agroambientale e Forestale (IBAF-CNR) disponibile on line 

Il giardino fitoalimurgico per la valorizzazione delle 
piante spontanee 
 
L’utilizzo alimentare delle piante spontanee è stato 
definito fitoalimurgia (dal greco 
phytón = pianta e dal latino alimenta urgentia, 
alimentazione in caso di necessità, urgenza 
alimentare). 



Piante alimurgiche importanza culturale 

Event - Where, when 

Salvaguardia della biodiversità 
 
Connotazioni culturali del territorio : utilizzo in cucina, aspetti 
linguistici dialettali, le storie che hanno accompagnato il 
percorso dell’uomo e delle piante 
 
non si può conservare la biodiversità di tali specie senza 
conservare i “saperi” a esse collegati 



Biodiversità alimentare e non solo… 

Event - Where, when 

Le erbe spontanee sono una risorsa, arricchiscono la tavola 
con gusti rustici e dimenticati a causa dalla selezione dall’uomo 
che ha privilegiato altri aspetti (la resa, il gusto standardizzato, 
etc.) appiattendo e omologando le caratteristiche organolettiche 
dei cibi, creando una sorta di “addomesticamento dei gusti”. 

La riproposizione di questo sapere è un’operazione culturale 
complessa che richiede la collaborazione di botanici, agronomi, 
chimici, sociologi, e il coinvolgimento dei depositari ancora 
viventi di questi saperi 



Fitoalimurgia e biodiversità! 

 

Event - Where, when 

BIODIVERSTIA’ 
ALIMENTARE 



TARASSACO 

 

Event - Where, when 

-Acidi caffeoil chinici 
-Sesquiterpeni (latice) 
-inuline (parti sotterranee) 
-flavonoidi glicosilati 
-terpenoidi (sesquiterpeni e triterpeni) 
 
 
 
-proprietà diuretiche 
-depurative 
-controllo del colesterolo 
 



Apium nodiflorum (sedano d’Acqua) 

 

Event - Where, when 

Helosciadium nodiflorum (L.) W.D.J. Koch 

in Italia è frequentemente chiamata con 

il nome di crescione. In uso anche 

sedano d'acqua, sedanina d’acqua, 
gorgalestro, erba cannella. 



Un lavoro multidisciplinare su una specie dimenticata e 
quasi abbandonata… 
Vengono attribuite attività 
-diuretica, depurativa 
-decongestionante dei reni e delle vie urinarie 



Olio essenziale: 
Due CHEMOTIPI  uno a LIMONENE  
Uno a Miristicina 







Viene usato come il sedano (anche se ha sapore meno 
intenso). Confondibile con Berula erecta 
 
Si usa in insalata (crudo) 
Viene consumato anche cotto 
 
E’ facile ottenere un succo 
A cui vengono attribuite proprietà 
Digestive. 
 

Piantespontaneeincucina.info 



Un esempio di ricerca 
internazionale su 
scorzonera e 
podospermum  







Alcuni usi culinari  
Eryngium campestre L. 
Cucinato con carne di agnello (puglia) 
 
 

Oli essenziali ricchi in sesquiterpeni  
Studio in collaborazione 
conUniversità di Camerino . 



Etimologia: 
Il nome del genere si fa derivare da termine greco che serve ad esprimere l’idea del ruttare 

Eryngium campestre L. 

Famiglia: Umbelliferae 

Sinonimi: Eryngium campestre L. subsp. contractum (Micheletti) Degen, 

Eryngium latifolium Hoffmanns. & Link 

Radici contengono sostanze amare, tannino e saponine, vengono attribuite capacità aperitive, 
toniche, diuretiche, lassative, colagoghe.  
 
In cucina si usano le parti giovani. Le radici sono utilizzate cotte dopo bollitura. 



Molto ricca in mucillaginini è anche considerata 
una pianta officinale/medicinale. 

I germogli si usano in insalata. Malva si usa nelle 
zuppe nella preparazione di ravioli o polpette. 
Nella cottura non si deve insistere troppo 
perché rischia di divenire amara 
Insalata con foglie di malva e ortica. 
 
Lenitiva, blando lassativo, lenitivo della tosse 
Espettorante. Si attribuiscono proprietà 
antiinfiammatorie, si usa per stomatiti gengiviti, 
cistiti.  





Proprietà astringenti 
Vitamina A e vitamina C 
vitamine B 
Ferro calcio  
Il seme ha elevato 
conteuto proteico 15% 
acidi grassi insaturi 
 
Farine che possono 
sostituire I cereali 
Spesso sostituisce i semi 
di papavero  



100 semi circa 2 mg!!! 

Scarse ancora le conoscenze sulla composizione fitochimica 



Approccio con differenti tecniche 

Event - Where, when 



Campioni e Descrittori 

Event - Where, when 

• Moltissimi 
composti chimici 
descrivono le 
differenti mele 
analizzate 

 

• 9 variety of fanna 
apple 

• 4 commercial 
variety 

 

X 

Multivariate analysis 



Composizione delle polpe 

Event - Where, when 

commerciali 

Antiche 



Conclusioni 

Event - Where, when 

Lo studio e la riscoperta di queste specie è un ambito 
di ricerca stimolante che permette di riscoprire usi sia 
medicinali che culinari dimenticati. 
Mantenere vivi questi usi significa tutelare queste 
specie. Tale scopo si raggiunge coinvolgendo differenti 
discipline e rappresenta un importante lavoro di tutela 
della cultura dei nostri territori. 


