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Erbe aromatiche... e altre atorie!
bt S
Ambito didattico e contenuti - &

Italiano (acquisizione ed espansione del lessico ricettivo e produttivo); Scienze (osservare
e sperimentare sul campo, luomo, i viventi e lambiente), Storia (strumenti concettuali).

Destinatari
Bambini dai 7 agli 11 anni.

Obiettivi

Italiano (acquisizione ed espansione del lessico ricettivo e produttivo): ampliare il proprio patrimonio
lessicale; Scienze (osservare e sperimentare sul campo, l'uomo, i viventi e lambiente): osservare
spezie ed erbe aromatiche, provando a descriverne la struttura (pianta, fiori, semi, radici, ecc.),
espandere le conoscenze agronomiche e nutrizionali di erbe aromatiche e spezie, sviluppare la cura
della propria salute attraverso una corretta alimentazione, conoscere i principali organi del corpo
umano e descriverne in modo semplice le forme; Storia (strumenti concettuali): conoscere

il patrimonio culturale collegato con il tema dell'alimentazione, conoscere lorigine, la diffusione e

il consumo alimentare di spezie ed erbe aromatiche nel corso della storia.

Preparazione e progettazione

Munirsi di alcune tipologie di spezie ed erbe aromatiche ed eventualmente di tipi diversi di frutta e
verdura (tra cui pomodori, noci, fagioli, carote). Fotocopiare la scheda didattica (possibilmente una
per alunno).

Descrizione

Lattivita prevede la lettura della scheda, da fare da soli, in gruppo o con tutta la classe, l'analisi del
testo per gruppi o con tutta la classe, lo svolgimento in gruppi o da soli degli esercizi proposti.

Se possibile, prevedere la visita nellorto e/o nel giardino per la ricerca delle erbe aromatiche e

di frutta e ortaggi da osservare e comparare.

Setting

Lattivita si svolge in aula e in orto e/o giardino.

Materiale didattico e di consumo

Penna o matita, alcune tipologie diverse di erbe aromatiche e spezie, frutta e verdura

(tra cui pomodori, noci, fagioli, carote), coltello e tagliere per sezionare le verdure ed evidenziare
eventuali forme originali.

Allegati
Scheda didattica dellattivita.

SCHEDA INSEGNANTI
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érbe aromatiche... e altre atorie!

Erbe aromatiche o spezie?

ERBE AROMATICHE SPEZIE

Aglio orsino/erba aglina  Aneto

Aneto Anice (stellato, verde, pepato)

Alloro o Lauro Annatto

Assenzio Cannella

Basilico Cardamomo (nero e verde)

Borragine Chiodi di garofano

Erba cipollina Coriandolo

Cerfoglio Cumino

Coriandolo Curcuma

Crescione Ginepro

Cumino Liquirizia

Dragoncello Noce moscata

Issopo Papavero

Lavanda Paprica

Levistico Piper nigrum (da cui si ricavano pepe nero, pepe bianco o pepe verde)

Maggiorana Pepe rosa

Melissa Peperoncino

Menta (diversi tipi) Rafano

Origano Santoreggia

Portulaca Senape (nera, bianca, bruna, selvatica)

Prezzemolo Sesamo (bianco e nero)

Rosmarino Tamarindo

Salvia Vaniglia

Timo Zafferano
Zenzero

e

Hanno origine tropicale ERBE AROMATICHE
Vengono utilizzate principalmente essiccate ERBE AROMATICHE
Sono piante spontanee o coltivate in aree temperate ERBE AROMATICHE
Vengono utilizzate le foglie fresche o essiccate ERBE AROMATICHE

Vengono utilizzate alcune parti della pianta, ma non le foglie ERBE AROMATICHE

Alcune piante possono essere catalogate sia come spezie che come erbe aromatiche.
Ad esempio, del coriandolo vengono utilizzati sia i semi che le foglie fresche e pertanto puo
essere definito sia spezia che erba aromatica.

1> Osservando l'elenco delle erbe aromatiche e delle spezie piu comuni, cerchia la parola
corretta vicino a ogni definizione.

SPEZIE

SPEZIE

SPEZIE
SPEZIE
SPEZIE
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2 > Collega ciascuna spezia alla parte della pianta dalla quale é ricavata.

Se possibile, munirsi di alcune delle spezie riportate e distribuirle tra gli studenti affinché
le possano osservare.

Zafferano == Semi

Pepe Pistilli

Liquirizia Rizomi (da rizo-, radice e ~-oma, rigonfiamento)

Cannella Frutti

Chiodi di garofano Cortecce
Vaniglia Radici
Zenzero Bacche

Cumino, noce moscata Fiori

Nella storia...

‘Sembra che le prime tracce riguardanti lutilizzo di erbe curative risalgano a 60.000 anni fa:
allinterno di una tomba risalente a quel periodo, infatti, furono rinvenuti resti archeologici di
millefoglie e di ibisco. Le conoscenze delle proprieta curative delle erbe risalgono ai tempi pit
antichi, quando la gente doveva trovare in natura rimedi per curare malattie e ferite. Il sapere,
sviluppato a partire da innumerevoli tentativi, successi e fallimenti, & stato tramandato nel tempo
da una generazione all’altra.

Le prime fonti scritte risalgono ai Greci e ai Romani: nell'antica Roma il prezzemolo veniva
somministrato ai gladiatori prima della lotta in quanto si credeva li rendesse pit forti e coraggiosi.
Furono i Romani a portare le conoscenze sulle proprieta delle erbe nel Nord Europa. Nei secoli
successivi, tali nozioni vennero raccolte e utilizzate nei conventi e, in seguito alla scoperta della
stampa, i trattati di erboristeria si diffusero anche al di fuori dei luoghi religiosi. In questi testi,
accanto alle ricette a base di erbe, venivano citate anche spezie esotiche, come ad esempio il
pepe, giunte in Europa dall’Oriente portate da naviganti e pellegrini.

Verso la fine del Medioevo nacquero le prime farmacie, botteghe in cui si vendevano spezie ed
erbe medicinali, gestite da medici che affidavano le loro conoscenze a manuali di ricette popolari,
formule magiche, leggende e superstizioni.

Non si pud dimenticare la teoria delle segnature di Paracelso, un medico svizzero vissuto a
cavallo tra il 1400 e il 1500. Paracelso affermava che l'aspetto esteriore della pianta ne suggerisce
le proprieta. Per affinita di colore, per esempio: piante con fiori gialli, come il tarassaco, servivano
a curare littero, una malattia caratterizzata dalla colorazione giallastra della pelle, mentre

piante con parti rosse erano usate per le malattie del sangue. Oltre alla segnatura del colore era
comune anche quella della forma: una pianta con parti somiglianti a organi umani o funzioni &

utile per curare o rafforzare quegli organi o funzioni. L'equiseto, ad esempio, ricordando una coda

di cavallo, sarebbe utile per i capelli o per le 0ssa, in quanto il suo fusto é simile a una colonna
vertebrale.
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3 > Sai com’e la pianta dell’'equiseto? Fai una ricerca (anche sul campo) per scoprire come
é fatto! Riesci a trovare altre piante che ti ricordano una o piu parti del corpo?

4 N\ [ N\ N

EQUISETO

Es. pulmonaria - alveoli dei polmoni o foglie di iperico (che hanno un aspetto traforato) - ferite
del corpo. Con le foglie di iperico si curavano un tempo le ferite dei soldati in battaglia.

4 > Queste associazioni sono state ritrovate non solo nelle forme delle piante, ma anche

nei prodotti (frutti, radici, ecc.).

Riesci a ricondurre ciascun alimento all’organo a cui € associato? Prova a rispondere osservan-
do gli ortaggi e i frutti dell'orto o delle immagini che li rappresentano.

Pomodoro (tagliato orizzontalmente) Reni

Noce Cuore
Fagiolo /4 Occhio
Carota (affettata a rondelle) Cervello

Il pomodoro, oltre a essere di colore rosso, se tagliato orizzontalmente presenta quattro camere,
che ricordano la struttura del cuore. Le sostanze contenute all'interno del pomodoro sembrano
favorire la circolazione sanguigna.

La noce assomiglia a un cervello in miniatura, con la distinzione dei due emisferi destro e sinistro
e le pieghe tipiche della superficie della corteccia cerebrale. In passato, data la somiglianza con
l'organo, le noci erano considerate un rimedio per curare l'insonnia e gli stati d'ansia. Oggi non vi
sono dubbi riguardo le proprieta delle noci di migliorare le funzioni del cervello grazie ai nutrienti
in esse contenuti.

| fagioli presentano la stessa forma del rene e, come gli altri legumi, sono ricchi di proteine nobili
e aiutano a mantenere sana la funzione renale.

La carota affettata a rondelle assomiglia molto allocchio umano, con la pupilla, liride e le linee
a raggiera. Le carote contengono betacarotene, il precursore della Vitamina A che protegge la vista.

J
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.. ai giorni nostri
Le erbe aromatiche non vengono utilizzate solo in cucina per migliorare laroma dei cibi, ma sono

‘riconosciute per gli effetti benefici che esercitano sulle piante che crescono vicino. Il merito é degli

oli essenziali e delle sostanze odorose in esse presenti o emesse dalle loro radici, che possono
essere vantaggiosi in diverse situazioni:

= Tengono lontani i parassiti dalle piante vicine. Ad esempio, la menta protegge dalle pulci
diterra, mentre la lavanda e la maggiorana allontanano le formiche.

- Migliorano il sapore delle altre piante, come nel caso della menta e della melissa che, coltivate
sotto gli alberi da frutta, danno ai frutti un sapore particolare.

- | fiori di alcune erbe come lavanda, basilico e timo richiamano gli insetti_impollinatori di altri
prodotti dell'orto quali i cetrioli e gli zucchini.

- Gli oli essenziali possono essere utilizzati in caso di infiammazione, tosse e ridotto senso
dellappetito.

Gli oli essenziali presenti nelle erbe aromatiche hanno aromi intensi ed evaporano a temperatura
ambiente quando si sfregano le parti della pianta.
Ecco perché il profumo di queste erbe & molto pit intenso quando tocchiamo la pianta!

5> Hai gia sperimentato una cosa simile? Se si, con quali erbe aromatiche?
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Erbe aromatiche o spezie?

ERBE AROMATICHE SPEZIE
Aglio orsino/erba  Aneto

aglina Anice (stellato, verde, pepato)
Aneto Annatto

Alloro o Lauro Cannella

Assenzio Cardamomo (nero e verde)
Basilico Chiodi di garofano

Borragine Coriandolo

Erba cipollina Cumino

Cerfoglio Curcuma

Coriandolo Ginepro

Crescione Liquirizia

Cumino Noce moscata

Dragoncello Papavero

Issopo Paprica

Lavanda Piper nigrum (da cui si ricavano pepe nero, pepe bianco o pepe verde)
Levistico Pepe rosa

Maggiorana Peperoncino

Melissa Rafano

Menta (diversi tipi) Santoreggia

Origano Senape (nera, bianca, bruna, selvatica)
Portulaca Sesamo (bianco e nero)
Prezzemolo Tamarindo

Rosmarino Vaniglia

Salvia Zafferano

Timo Zenzero
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Osservando l'elenco delle erbe aromatiche e delle spezie pit
comuni, cerchia la parola corretta vicino a ogni definizione.

Hanno origine tropicale ERBE AROMATICHE
Vengono utilizzate principalmente essiccate ERBE AROMATICHE
Sono piante spontanee o coltivate in aree temperate ERBE AROMATICHE
Vengono utilizzate le foglie fresche o essiccate ERBE AROMATICHE

SPEZIE

SPEZIE

SPEZIE

SPEZIE

Vengono utilizzate alcune parti della piante, ma non le foglie ERBE AROMATICHE ~SPEZIE

Alcune piante possono essere catalogate sia come spezie che come erbe aromatiche.
Ad esempio, del coriandolo vengono utilizzati sia i semi che le foglie fresche e pertanto

puo essere definito sia spezia che erba aromatica.

Zafferano Semi
Pepe Pistilli
Liquirizia Rizomi (da rizo-, radice

e -oma, rigonfiamento)

Cannella Frutti

Chiodi di garofano Cortecce

Vaniglia Radici

Zenzero Bacche

Cumino, noce moscata Fiori
Nella storia...

Sembra che le prime tracce riguardanti l'utilizzo di erbe curative risalgano a

Collega ciascuna spezia alla parte della pianta dalla quale € ricavata.

60.000 anni fa: allinterno di una tomba risalente a quel periodo, infatti, furono

rinvenuti resti archeologici di millefoglie e di ibisco. Le conoscenze delle proprieta
curative delle erbe risalgano ai tempi pit antichi, quando la gente doveva trovare
rimedi per curare malattie e ferite. Il sapere, sviluppato a partire da innumerevoli
tentativi, successi e fallimenti, € stato tramandato nel tempo da una generazione

allaltra.
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Le prime fonti scritte risalgono ai Greci e ai Romani: nellantica Roma il prezzemolo
‘veniva somministrato ai gladiatori prima della lotta in quanto si credeva li rendesse
piti forti e coraggiosi. Furono i Romani a portare le conoscenze sulle proprieta delle
erbe nel Nord Europa. Nei secoli successivi, tali nozioni vennero raccolte e utilizzate
nei conventi e, in seguito alla scoperta della stampa, i trattati di erboristeria si diffusero
anche al di fuori dei luoghi religiosi. In questi testi, accanto alle ricette a base di erbe,
venivano citate anche spezie esotiche, come ad esempio il pepe, giunte in Europa
dall'Oriente portate da naviganti e pellegrini.

Verso la fine del Medioevo nacquero le prime farmacie, botteghe in cui si
vendevano spezie ed erbe medicinali, gestite da medici che affidavano le
loro conoscenze a manuali di ricette popolari, formule magiche, leggende e
superstizioni.

Non si pud dimenticare la teoria delle segnature di Paracelso, un medico svizzero
vissuto a cavallo tra il 1400 e il 1500. Paracelso affermava che l'aspetto esteriore
della pianta ne suggerisce le proprieta. Per affinita di colore, per esempio:

piante con fiori gialli, come il tarassaco, servivano a curare littero, una malattia
caratterizzata dalla colorazione giallastra della pelle, mentre piante con parti
rosse erano usate per le malattie del sangue. Oltre alla segnatura del colore era
comune anche quella della forma: una pianta con parti somiglianti a organi umani
o funzioni é utile per curare o rafforzare quegli organi o funzioni. Lequiseto, ad
esempio, ricordando una coda di cavallo, sarebbe utile per i capelli o per le ossa, in
quanto il suo fusto é simile a una colonna vertebrale.

Sai com’é la pianta dell'equiseto? Fai una ricerca (anche sul campo)
per scoprire come é fatto! Riesci a trovare altre piante che ti
ricordano una o piu parti del corpo?

EQUISETO
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Queste associazioni sono state ritrovate non solo nelle forme
delle piante, ma anche nei prodotti (frutti, radici, ecc.).

Riesci a ricondurre ciascun alimento all'organo a cui é associato?
Prova a rispondere osservando gli ortaggi e i frutti dell’orto o
delle immagini che li rappresentano.

Pomodoro (tagliato orizzontalmente) Reni
Noce Cuore
Fagiolo Occhio
Carota (affettata a rondelle) Cervello

.. ai giorni nostri

Le erbe aromatiche non vengono utilizzate solo in cucina per mlgllorare laroma

dei cibi, ma sono riconosciute per gli effetti benefici che esercitano sulle piante che
crescono vicino. Il merito é degli oli essenziali e delle sostanze odorose in esse presenti
0 emesse dalle loro radici, che possono essere vantaggiosi in diverse situazioni:

- Tengono lontani i parassiti dalle piante vicine. Ad esempio, la menta protegge
dalle pulci di terra, mentre la lavanda e la maggiorana allontanano le formiche.

- Migliorano il sapore delle altre piante, come nel caso della menta e della melissa
che, coltivate sotto gli alberi da frutta, danno ai frutti un sapore particolare.

- | fiori di alcune erbe come lavanda, basilico e timo richiamano gli insetti
impollinatori dialtri prodotti dellorto quali i cetrioli e gli zucchini.

- Gli oli essenziali possono essere utilizzati in caso di inflammazione, tosse e
ridotto senso dell'appetito.

Gli oli essenziali presenti nelle erbe aromatiche hanno aromi intensi ed evaporano
a temperatura ambiente quando si sfregano le parti della pianta. Ecco perché
il profumo di queste erbe & molto pit intenso quando tocchiamo la piantal

Hai gia sperimentato una cosa simile? Se si, con quali erbe aromatiche?
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