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CERVIGNANO.Lepianteofficinali,ric-
che di proprietà curative da scoprire, rac-
chiudono la saggezza millenaria del mon-
do vegetale e il suo lento adattamento ai
ritmi della terra: un tesoro verde che la
nostra cultura torna a valorizzare. L’asso-
ciazione Appo Friuli, che da anni opera
per la tutela e la diffusio-
ne delle specie autoctone
o adattabili al nostro am-
biente, incoraggia tra i so-
ci lacommercializzazione
dei prodotti derivati e la
lorointroduzionesulmer-
catoall’ingrossoealdetta-
glio, nei più svariati setto-
ri.

La produzione di semi,
oliederbeessiccate,infat-
ti, trova sbocco non solo
nel campo farmaceutico,
fitoterapico ed erboristi-
co, ma anche in profume-
ria, con i numerosi elabo-
rati di tipo cosmetico che
ne utilizzano le essenze
(comecreme,saponiepro-
fumi); nell’artigianato,
con piccoli oggetti di uso
domestico e manufatti da
decorazione composti da
fiori, foglie e fibre, o nel-
l’industria alimentare,
che sfrutta le proprietà
aromatiche delle piante.

Si tratterebbe però di
concretizzarelaprospetti-
va, vagheggiata dagli ap-
partenenti a questa parti-
colare categoria dell’agri-
coltura, di dar vita a una
microfiliera per la produ-
zione e trasformazione
delle officinali coltivate
in ambiente biologico, che provveda alla
crescentedomandalocaledierbeederiva-
ti, per adesso coperta dalle importazioni
dai paesi asiatici o nordeuropei.

Allabasediquestoideale,cisonol’amo-
reperilgenuinoelavolontàdirecuperare
le tradizioni popolari. Esistono da noi tut-
te le premesse per realizzare tale visione,

data la presenza in regione di atelier di
artigiani che si ispirano a tecniche anti-
cheematerialinaturali,edimaestriprofu-
miericheusanosolamentefragranzevege-
tali, o di ristoratori che propongono piatti
caratteristicieabbinamentiinsolitibasati
sulle erbe.

Intanto, le iniziative
delle singole aziende di
coltivatori spaziano dalla
produzionedelleerbeme-
dicinaliclassiche,comela
camomilla, la calendula e
l’echinacea, ottime per le
tisaneelepomate,alladif-
fusione di erbe aromati-
che, come la menta, usata
per gli sciroppi.

Ma c’è anche chi intra-
prende la coltivazione di
fiori dimenticati tipici dei
nostri campi, come il fior-
daliso,eccellentepericol-
liri, e il papavero, amato
in cucina: queste specie
crescevano spontanee ac-
canto al frumento, ma so-
noquasiscomparseacau-
sa dei preparati chimici
usati nell’agricoltura con-
venzionale.

In molti affiancano le
piantagioni con l’attività
di apicoltura, al fine di
sfruttare le proprietà del-
le officinali anche attra-
versoiprodottidell’alvea-
re.Incampoculinario,dal-
la collaborazione di Appo
Friuli con il dipartimento
di scienze degli alimenti
dell’Università di Udine,
ènatalaricercasull’appli-
cazione degli oli essenzia-

li nelle bevande.
Si sta affermando poi la volontà del re-

cuperodi piantetessilichevenivanolavo-
ratedainostriavi,comelacanapa,il linoe
la seta. E, contemporaneamente, qualcu-
no ha puntato sulle piante tintoree, come
lamalvaolaruta,fontidicolorantinatura-
li per i giocattoli e l’abbigliamento. (a.c.)
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