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L'uomo e le piante

Botanica: la scienza più antica

 Alimento

 Medicina

 Costruzioni

 Artigianato

 Tessuti

 Usi rituali



L'uso delle piante selvatiche 
alimentari

 Necessità (es. 
Phytoalimurgia
pedemontana; 
Le radici del 
sapore)

 Salute

 Cucina 
tradizionale





Perché le piante spontanee 
sono importanti per la nostra 

salute?

 Principi nutritivi

 MICRONUTRIENTI 
antiossidanti = antiradicali liberi

 Principi attivi (piante commestibili e 
piante officinali)



Doni per la salute





Flora locale: una ricchezza 
da esplorare

Come si possono utilizzare le erbe 
spontanee?

 Cucina ed erboristeria tradizionale

 Le spontanee commestibili: curarsi a 
tavola

 Preparazioni cosmetiche casalinghe 
con piante fresche ed essiccate

 Specie locali: sostenibilità

 Gli ambienti e le specie rare OGGI





Il riconoscimento botanico: 
strumenti e metodi

 L'osservazione: ieri e oggi

 Studio (specie botaniche, 
nomenclatura)

 Testi:  dalle Flore ai manuali 
divulgativi

 Strumenti: memoria, chiavi 
dicotomiche, erbari, tecnologia...



Gli organi della pianta

 Radice

 Fusto

 Foglie 

 Fiore

 Frutto 

 Seme



Piante di cui si usa tutto: Taraxacum
sp.



Piante di cui si usano 
radici, bulbi, rizomi

 Aglio selvatico,Allium vineale

 Lampascione, Leopoldiacomosa

 Bardana, Arctium lappa





Piante di cui si usano i giovani 
getti

 Luppolo, Humulus lupulus

 Barba di capra, Aruncus dioicus

 Epilobio, Epilobium angustifolium





Piante di cui si usano le foglie e 
le innovazioni primaverili

 Lassana, 
Lapsana
communis



Il percorso prosegue all'aria 
aperta



Grazie per l'attenzione


