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Dedicato ai nostri padri, Sebastiano, Virgilio, Vittorio e Luigi, 
che ci hanno trasmesso l’amore per la natura

e la curiosità di conoscerla.
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Presentazione

Questo secondo quaderno del Museo del Fiore dedicato alle piante e alla tradizione po-
polare ad Acquapendente è di stimolo sulla tematica più ampia dell’uomo e l’ambiente che 
lo circonda. Si suol dire che “da noi” si vive ancora una dimensione a misura d’uomo della 
vita ed è forte la percezione delle qualità ambientali della nostra terra. A me sembra che 
questo legame non sia più ferreo come una volta; cambiano i ritmi, gli stili di vita, i costumi, 
le tradizioni.

  Abbiamo la necessità di recuperare la memoria delle generazioni passate, di non 
tagliare quel filo che lega la nostra meravigliosa terra agli uomini e alle donne che ne hanno 
fatto la storia, anche quella senza la S maiuscola.

  Io ho avuto la fortuna di nascere in campagna e di apprezzare da bambino la 
straordinaria ricchezza del mondo vegetale, di distinguere il mondo delle piante secondo 
una classificazione semplice: le piante per l’alimentazione dell’uomo, quelle che si semina-
vano, le piante per l’alimentazione degli animali, che avevano altrettanta importanza, le 
piante spontanee e quelle che costituivano comunque l’aspetto esteriore dei luoghi, della 
campagna. Mi piace ricordare le siepi, luogo di ricovero e di nidificazione per gli uccelli e di 
tanti altri animali e la cura che ad esse si dedicava.

  Voglio ricordare ancora qualcosa di personale. Giugno costituiva per i contadini un 
mese davvero laborioso, si lavorava dall’alba al tramonto e le giornate erano lunghe e fati-
cose: la cura della vigna, i lavori dell’orto, la fienagione, la mietitura. La sera, sotto il cielo 
stellato, dopo cena si usava “frescheggiare” per smaltire la stanchezza del giorno e ricordo 
che, l’arrivo delle lucciole era a detta dei nonni il segnale che “a Maremma” era tempo di 
mietitura; di lì a poco si sarebbe iniziato anche da noi.

  E poi il 24 di giugno: la natività di S. Giovanni Battista. Il giorno prima si raccoglie-
vano foglie e fiori di varie specie, si mettevano la sera “a mollo” nell’acqua e la mattina si 
faceva il bagno nell’acqua profumata. Non so bene se avesse più il sapore di un rito o di una 
tradizione, ma sicuramente era un appuntamento da non mancare per tutta la famiglia.

  Credo che recuperare la memoria sia importante: mantenere e trasmettere cono-
scenze e tradizioni costituisce l’essenza dell’identità di una comunità. Questo quaderno del 
museo conclude un percorso avviato su più fronti che oltre la ricerca scientifica ha portato 
a coinvolgere gli anziani per valorizzare i loro saperi e ha stimolato il loro incontro con i 
ragazzi delle scuole con progetti di educazione ambientale mirati a stabilire un ponte e in-
teressi tra generazioni. Voglio fare un plauso all’attività del Museo del Fiore e dei suoi validi 
collaboratori, perché costituisce un punto di riferimento prestigioso nell’attività didattica 
e nella ricerca scientifica, nel mantenere viva la storia di ieri che strettamente si intreccia 
con le ricchezze naturali del territorio, che seppur di ieri appare terribilmente lontana dai 
tempi moderni.

Tolmino Piazzai
Sindaco di Acquapendente
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Presentazione

Ricordo che erano maturi i frutti del vecchio gelso cresciuto al Casale Giadino nel Giugno 
del 1995, nel giorno di inaugurazione del Museo del Fiore.

Sotto il gelso, assaporando qualche mora con la gioiosa riscoperta di gusti dell’infanzia 
lontana guardavo la folla di cittadini e di autorità che usciva dal museo a conclusione del-
l’iniziativa e consideravo quanto era stato fatto per il restauro del casale, per la ricerca dei 
finanziamenti, per l’allestimento del museo.

Quella giornata era il frutto del lavoro di Amministratori e Tecnici che avevano collabo-
rato all’obiettivo dell’istituzione all’interno della Riserva Naturale di Monte Rufeno di un 
Museo naturalistico, fortemente motivati e convinti che la nascita del museo costituisce 
l’espressione più avanzata della vocazione ambientalistica del Comune.

Il secondo quaderno del Museo del Fiore risponde a tutti gli scopi per i quali il museo è 
stato voluto e realizzato: di conservazione, scientifico-naturalistico, di crescita culturale, 
di rispetto delle biodiversità e delle diversità culturali e del sapere.

Gli usi locali, la tradizione orale, l’indagine scientifica, lo studio botanico, tutto è fun-
zionale all’opera che per la ricchezza e diversità delle sue componenti esprime gli autori, il 
museo e la gente di Acquapendente.

Al dott. Gianluca Forti, al cui impegno e tenacia si deve la stampa di questo quaderno, 
l’augurio di continuare a lavorare con la forza, la volontà, l’entusiasmo e con il rigore intel-
lettuale grazie ai quali il Museo del Fiore in questi anni è cresciuto, venendosi ad affermare 
come piccola ma dinamica realtà culturale.

Annunziata Abenante
Responsabile Unità Organizzativa Cultura

Comune di Acquapendente
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Introduzione
 

In questo volume riportiamo una serie di informazioni sulle più comuni 
usanze relative alle piante nella zona di Acquapendente, apprese da intervi-
ste effettuate negli ultimi anni soprattutto ad anziani residenti stabilmente 
nel territorio da lungo tempo.

Tali notizie sono integrate da altri dati sull’origine dei nomi scientifici e 
dialettali, sulla tossicità e su curiosità relative alle piante, oltre che da in-
formazioni tecniche per il corretto riconoscimento botanico delle stesse.

Specifichiamo infatti che chi usa o si avvicina all’uso di piante spontanee 
ne deve avere una buona conoscenza. In natura infatti esistono varie piante 
tossiche che possono confondersi con quelle commestibili: un po’ come av-
viene per i funghi, non tutto ciò che è naturale è allo stesso tempo sinonimo 
di “sano”. Inoltre è meglio, per certi versi, coltivare le piante di interesse 
medicinale e alimentare, per non depauperare l’ambiente di specie signifi-
cative.

 Le nostre ricerche (dall’inverno 2002 alla primavera 2003) sono state pre-
cedute da indagini, più o meno estese, effettuate dalla metà degli anni ’80 
fino agli inizi degli anni ’90. Nel 1985-1986 uno degli autori, P.M.Guarrera, 
e una demoantropologa del Museo Nazionale Arti e Tradizioni Popolari, 
Emilia De Simoni, effettuano in alcuni comuni del Viterbese ed anche ad 
Acquapendente una serie di indagini poi pubblicate alcuni anni dopo in un vo-
lume sull’intero Lazio (Guarrera, 1994). Le indagini erano realizzate median-
te interviste magnetofoniche attualmente conservate presso il Museo Nazio-
nale Arti e Tradizioni Popolari di Roma (ricca di dati in particolare l’intervista 
al sig. Mario Catone). Nella ricerca sono citate per Acquapendente 27 piante, 
di cui oltre una decina adoperate nella medicina e veterinaria  locale.

 Nel suo lavoro edito nel 1991 “I semplici. Rimedi popolari acquesiani”, 
Liviana Amici (coordinatrice di una ricerca a cui hanno partecipato vari colla-
boratori, come riportato in bibliografia) prende in considerazione 63 piante 
del luogo. L’autrice effettua interessanti considerazioni antropologiche nel 
testo introduttivo e nelle relative note  su alcuni rituali riscontrati nell’area, 
in prospettiva anche di una più ampia ricerca su un’area limitrofa, la Teve-
rina, pubblicata l’anno seguente (Amici, 1992).  Gli informatori locali della 
Amici non corrispondono in massima parte a quelli della nostra ricerca (un 
solo informatore risulta comune); tuttavia diversi usi reperiti coincidono e 
sono stati riportati nelle schede che seguono.

Il lavoro della Amici ha preso in considerazione solo usi medicinali e ma-
gici; il nostro studio presenta con una prospettiva più ampia informazioni su 
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tutti i possibili utilizzi delle specie spontanee e coltivate del territorio aque-
siano. L’odierna ricerca nasce infatti dall’interesse a ristudiare l’area per la 
ricchezza di tradizioni presenti non completamente rilevate in passato, per il 
peculiare ambiente, a ridosso di Toscana e Umbria e in parte compreso nella 
importante riserva di Monte Rufeno, e infine per verificare la perdita di “me-
moria” e contribuire ad arrestarla. Per maggiori dettagli sugli aspetti farmaco-
botanici, rimandiamo ad un lavoro scientifico in corso di pubblicazione.

Dopo alcuni paragrafi a carattere generale sono presentate schede per più 
di 80 piante. In esse sono descritte le principali caratteristiche botaniche, ed 
è spiegata l’etimologia dei nomi scientifici, desunta soprattutto da Dalla Fior 
(1963) e da La Storia (2000).

Ci auguriamo che la pubblicazione concorra a risvegliare l’amore per la na-
tura e ravvivi il desiderio di conoscenza delle nostre radici culturali.

Paolo Maria Guarrera
Gianluca Forti

Silvia Marignoli
Gianfranco Gelsomini
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Le piante nella
medicina umana*
*
Per la nomenclatura adottata in questo capitolo e nei 

successivi cfr. a pag 35.

Si riportano nelle schede botaniche che se-
guono alcuni rimedi vegetali per malattie 
non gravi, per le quali soprattutto un tem-
po si faceva largamente ricorso alle risorse 
della natura, quando non era possibile 
essere visitati da un medico.

Generalmente le piante adoperate so-
no state sperimentate da 
lunghi secoli nell’area di 
studio. Le loro proprie-
tà sono documentate in 
testi antecedenti, anche 
di diversi secoli, all’era 
attuale: ad esempio nel 
monumentale trattato del 
“Mattioli”, medico senese 
del ‘500, che fece una 
“summa” delle conoscen-
ze di allora, sono riportati 
usi terapeutici di celebri 
studiosi dell’antichità 
come Plinio, Teofrasto e 
Dioscoride.

Alcune piante a cui si 
ricorreva  maggiormente 
erano: biancospino (Cra-
taegus levigata subsp. 
laevigata, C. monogy-
na subsp. monogyna), 
camomilla (Matricaria 
chamomilla), fico (Ficus 
carica), gramigna (Cyno-
don dactylon), malva (Malva sylvestris), 
melo (Malus domestica), olivo (Olea eu-
ropaea subsp. europaea), olmo (Ulmus  
minor), parietaria (Parietaria officinalis, 
P.judaica), patata (Solanum tuberosum), 
rosmarino (Rosmarinus officinalis), rovo 
(Rubus fruticosus), salvia comune (Salvia 
officinalis), salvia verbenaca (Salvia ver-
benaca), sambuco (Sambucus nigra),  ver-

bena (Verbena officinalis). Si tratta in ge-
nere di piante facilmente disponibili e con 
bassa tossicità alle dosi di uso comune.  

Altre piante di uso terapeutico citate 
nelle schede sono: aglio (Allium sativum), 
alloro (Laurus nobilis), assenzio (Artemisia 
absinthium), canapa (Cannabis sativa), ca-
stagno (Castanea sativa), crespigni (Son-
chus oleraceus, S. tenerrimus), edera (He-
dera helix subsp. helix), fava (Vicia faba), 
grano (Triticum vulgare), menta piperita 
(Menta x piperita), mentuccia (Satureja 
nepeta), papavero (Papaver rhoeas), pian-
taggini (Plantago lanceolata, P. major), 

prugnolo selvatico (Pru-
nus spinosa), pungitopo 
(Ruscus aculeatus), rosa 
selvatica (Rosa canina), 
ruta (Ruta graveolens, R. 
chalepensis), scardaccio-
ne (Dipsacus fullonum).

Le nostre ricerche su-
gli usi farmacobotanici, 
mirate alla verifica di una 
serie di piante indicate 
ed al completamento del 
quadro d’insieme nel ter-
ritorio in discorso, saranno 
oggetto di una ulteriore 
pubblicazione a caratte-
re scientifico. In questo 
libro si riporta soprattutto 
la sintesi di quanto già 
ricavato in precedenti 
studi di uno degli autori, 
P.M.Guarrera, dalla metà 
degli anni ’80 agli inizi 
degli anni ’90 con dati 
significativi per 27 piante 

(Guarrera, 1994) e, in particolare, del 
lavoro edito nel 1991 “I semplici. Rimedi 
popolari acquesiani” da Liviana Amici, che 
prende in considerazione 63 piante del 
luogo.  Gli informatori locali della Amici 
non corrispondono in massima parte con 
quelli della nostra ricerca; tuttavia diversi 
usi reperiti coincidono. E’ indicativo che 
alcuni usi non siano stati più ritrovati da 

La malva (Malva sylvestris) è 
frequentemente adoperata nelle 
campagne a scopo emolliente ed 
antinfiammatorio per il contenuto in 
mucillagini
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noi, a distanza di undici anni dalla pubbli-
cazione della ricerca della Amici (1991): 
segno che si sono progressivamente perdu-
ti (ad esempio gli usi relativi ad Helleborus 
foetidus per calli e porri, ad Hypericum 
perforatum per ferite e infiammazioni, a 
Brassica oleracea per le scottature, a Pul-
monaria officinalis per la bronchite, e a 
Satureja sp. per “esaurimento nervoso”).

Tra i disturbi maggiormente curati dai 
rimedi erboristici locali vi erano quelli 
dell’apparato digerente (mal di stomaco, 
infezioni intestinali, elmintiasi ecc.), re-
spiratorio (tosse, 
bronchite) e cuta-
neo (ferite, forun-
coli ecc.).

In caso di mal di 
pancia si ricordano 
l’infuso di foglie  di 
alloro e buccia di 
limone, il decotto 
di semi di canapa, 
la polenta di fave, 
il decotto di rizomi 
di gramigna. L’uso 
della canapa – or-
mai appartenente 
al passato perché 
la pianta da fibra 
non è più coltivata 
da decenni - è ancora di attualità nella 
medicina ufficiale per le gastralgie dei ma-
lati di cancro causate da effetti collaterali 
della chemioterapia. Sempre per i disturbi 
intestinali si ricorda anche l’uso esterno di 
spalmare sulla pancia delle foglie di parie-
taria cotte. 

Per ovviare alla stitichezza si cuociono 
foglie di malva e si mangiano con olio, op-
pure si beve “acqua di malva” al mattino 
a digiuno.

Per eliminare i vermi intestinali (ossiu-
ri), frequenti un tempo per la scarsa igiene 
(i bambini si mettevano le mani in bocca 
dopo aver giocato con la terra) si appen-
deva al collo una collana di spicchi d’aglio 
o un po’ di ruta pestata, oppure si faceva 

mangiare aglio tritato o si inseriva qual-
che fogliolina di ruta nell’insalata. In caso 
ancora di gastrite si ricordano i decotti di 
malva e camomilla, mentre per l’inappe-
tenza dei bambini la pappetta preparata 
con zucchero e olio d’oliva. Altro prepa-
rato indicato per l’inappetenza in genere 
era il decotto di assenzio (del quale non 
bisognava però abusare, essendo l’assenzio 
pianta tossica per le cellule cerebrali).

Per la tosse era di uso non comune il 
decotto di fiori di biancospino (o il relati-
vo macerato in acqua poi addizionato di 

zucchero); rimedio 
di fortuna sembra 
essere l’antico de-
cotto di castagne 
secche, di probabile 
derivazione toscana 
(Monte Amiata); 
non sono una novità 
il decotto mucillagi-
noso di fichi secchi, 
prugne nere secche 
e pere secche, a cui 
si aggiungeva mie-
le; oppure le mele 
cotte e mangiate 
con miele; è certa-
mente popolare il 
decotto di frutti di 

prugnolo selvatico, mentre maggiormente 
previsto dai trattati erboristici sembra es-
sere il decotto di fiori di tiglio e di foglie 
di menta.

Per il mal di gola si effettuavano sciac-
qui con decotto di salvia e rosmarino.

Per la sinusite venivano praticati 
suffumigi con camomilla, malva, menta  
piperita e mentuccia.

A scopo sedativo si beveva l’infuso dei 
petali di papavero campestre.

I disturbi delle vie urinarie erano cu-
rati con  decotti di rizomi di gramigna o 
di radici di pungitopo.

Per infiammazioni agli occhi si effettua-
vano impacchi con i fiori di sambuco o la 
porzione di scorza verde della stessa pianta. 

Fiore di elleboro puzzolente (Helleborus foetidus), 
pianta tossica come tutte le Ranunculacee, un tempo 
chiamata “erba nocca”, e il cui uso esterno per curare 
calli e porri risulta ormai perso ad Acquapendente
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Nel mal di denti si applicavano capolini 
di camomilla o foglie di malva, mentre le 
parotidi infiammate si ungevano con olio 
d’oliva e camomilla posti in precedenza 
sulla paletta arroventata del camino.

Per l’incremento della montata lattea 
in una puerpera si consigliava localmente 
di aumentare il consumo di farinacei (ad 
esempio pasta).

I dolori reumatici erano curati con il 
liquido delle galle di olmo, o con decotto 
di rosmarino, basilico e menta.  Si ricorda 
che il rosmarino è un noto antireumatico, 
avendo costituito la famosa “acqua della 
Regina di Ungheria”. Un altro uso non più 
praticato per la attuale mancanza della 
materia prima era, per le slogature, l’ap-
plicazione di mazzetti di canapa e albume 
d’uovo. Le foglie di edera macerate in 
aceto si mettevano sui calli; pane masti-
cato e farina su foruncoli e contusioni. Per 
eliminare le lentiggini si ricorda un uso 
curioso: l’applicazione dell’acqua piovana 
contenuta nell’incavo delle foglie di scar-
daccione. 

In caso di punture di insetti si strofinava-
no sull’infiammazione foglie di piantaggini.

Per far risalire alla superficie della pel-
le delle spine si praticavano applicazioni 
con aglio caldo, fiele “di maiale maschio” 

o salvia verbenaca. Quest’ultima specie si 
adoperava particolarmente per  ascessi e 
foruncoli, oltre che per ferite infette. 

A scopo emostatico e cicatrizzante si 
ricordano il liquido dei germogli di rovo 
posti a macerare in barattolo al sole, ma 
anche l’uso della verbena e delle bacche 
di vischio essiccate al forno.

Le modalità di uso più frequentemente 
riscontrate nell’uso popolare aquesiano 
sono: infuso, decotto, cataplasma, im-
piastro, applicazione diretta, impacco, 
suffumigi. 

L’infuso consiste nel porre in un pento-
lino con acqua bollente, una volta chiuso il 
gas e per pochi minuti (massimo 5-10 mi-
nuti), uno-due cucchiaini per persona (per 
tazza) della pianta intera o frammentata o 

del miscuglio di erbe medicinali - che so-
no in genere erbe aromatiche. Poi si filtra 
il tutto con un passino, si fa raffreddare 
un poco e si beve ancora caldo. L’acqua 
bollente si può anche versare nelle singo-
le tazze, ponendovi la suddetta dose di 
erbe, filtrando quindi come già detto. E’ 
noto che le parti aromatiche non devono 
restare per troppi minuti nell’acqua bol-
lente perché altrimenti l’olio essenziale 
che conferisce l’aroma (miscela di vari 
composti, in particolare di tipo terpenico) 
è soggetto a deterioramento e l’efficacia 
del preparato diminuisce.

Il decotto (o decozione) consiste nel 
far bollire per 5-10 minuti fino a un tempo 

Capolini di camomilla (Matricaria chamomilla) 
utilizzati generalmente in infuso ad uso esterno per le 
infiammazioni degli occhi

Fiori di rosmarino (Rosmarinus officinalis), utilizzato 
in tisana con altre erbe per dolori reumatici
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stabilito di volta in volta per ogni ricetta, 
parti della pianta che sono più dure, so-
prattutto radici e rizomi.  A volte, nella 
tradizione popolare,  non si distingue fra 
infuso e decotto, e quindi vengono posti 
nell’acqua in ebollizione anche fasci di 
piante fiorite o aromatiche. 

Il cataplasma si effettua con parti di 
pianta poste in acqua bollente, poi appli-
cate con un panno o direttamente sulla 
parte dolente (ad 
esempio in caso di 
mal di denti - catapla-
sma di malva, posto 
sulla guancia con un 
po’ di latte o con ce-
nere di legna).  L’im-
piastro si preparava 
con piante fresche 
(esempio applicazioni 
di parietaria), colta 
in loco e triturata 
in campagna tra due 
pietre “vive”, in caso 
di contusioni e lividi. 
A volte alle piante ap-
plicate esternamente 
si aggiungevano deri-
vati vegetali (farina, 
mollica di pane, olio, 
aceto, cenere di le-
gna), animali (grasso 
di maiale, albume 
d’uovo) o prodotti di 
elaborazione delle 
api come il miele  (si 
veda “Altri rimedi 
popolari non a base vegetale”).

Per arrestare emorragie e stagnare fe-
rite queste si fasciavano in campagna con 
una “benda vegetale” costituita da scor-
za di olmo applicata dalla parte interna 
- che non era stata soggetta quindi alla 
polvere  o alla presenza di agenti infet-
tivi – (così anche il liquido presente nelle 
galle di olmo). Tra gli altri usi esterni si 
ricorda l’applicazione sui porri del latice 
caustico di alcune piante (Ficus carica, 

Sonchus oleraceus, S. tenerrimus).
Gli impacchi sono praticati con il liqui-

do di un infuso posto su un pannolino o 
batuffolo di ovatta (ad esempio impacchi 
di camomilla per occhi infiammati).

I suffumigi (o “fumenti”) consistono 
nel porre un’erba aromatica in un pen-
tolino di acqua bollente e poi respirare 
i vapori caldi e aromatici, coprendosi il 
capo con un asciugamano (ad esempio 

suffumigi di foglie di 
menta piperita e men-
tuccia per la sinusite).  
Un tempo le erbe per 
tale preparazione po-
tevano anche essere 
collocate sulla brace 
del focolare.

Occasionalmente 
è stato rilevato an-
che l’uso del clistere 
(decotto di fiori di 
camomilla per la stiti-
chezza).

Tra le preparazioni 
di uso popolare o casa-
lingo ricordiamo anche 
la macerazione in vino 
o alcool di particolari 
erbe. Il macerato in 
acqua per alcuni gior-
ni non era una moda-
lità molto frequente. 
Il macerato consisteva 
nel porre delle piante 
a bagno nell’acqua, 
lasciando il tutto “alla 

serena”, cioè una notte all’aperto o sul 
davanzale della finestra, perché fosse 
“temperato” dagli influssi degli astri 
(operazione praticata anche per infusi e 
decotti) e – se questo era destinato ad 
uso interno - nel berlo uno o alcuni giorni 
dopo (è da sottolineare tuttavia, in base 
alle conoscenze attuali, che un macerato 
di diversi giorni sarebbe divenuto “brodo 
di coltura” per batteri). Un tipico mace-
rato invece a uso esterno è l’“acqua di 

Fasciatura “vegetale” con scorza di olmo (Ulmus 
minor), emostatica per la presenza di tannini
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S.Giovanni” (si 
veda “Le piante 
ad uso magico e 
religioso”).

Lo sciroppo in-
fine si preparava 
unendo al liquido 
di un infuso, de-
cotto o macera-
to, una adeguata 
quantità di zuc-
chero.

Nel corso 
delle ricerche è 
stato riscontrato 
che talora deter-
minati rimedi sono stati accompagnati 
da rituali magici, come anche descritto 
da Amici (1991) e come puntualmente 
riportato nelle schede. L’uso della ca-
napa da noi riscontrato per la ricrescita 
dei capelli (si veda la scheda relativa), è 
ricollegabile alla teoria della segnatura, 
poiché la canapa ha una fibra (“dentro fa 
come dei fili”) simile nella forma a dei 
capelli. Alcuni usi da noi rilevati recente-
mente e che hanno riscontro in altre aree 
adiacenti di Toscana, Umbria e Lazio sono 
riassunti in una tabella in appendice.

La medicina popolare, che contiene 
un coacervo di sistemi filosofici e me-
dici di varie epoche, non era immune 
da influssi “colti”. E’ stato riferito che, 
alcuni decenni fa, nelle campagne di 
Acquapendente giravano dei frati di un 
vicino convento che consigliavano rime-
di erboristici per le più varie affezioni. 
In particolare un’anziana intervistata ci 
ha raccontato di un certo Fra Umile di 
Bolsena che diede al padre una pomata 
da applicare per 10 giorni su un eczema; 
questi risultò guarito,  ma la ricetta della 
pomata non fu mai rivelata.

Ad integrazione le nostre ricerche han-
no permesso di evidenziare che la Amici 
cita come “canfora” il Laurus camphora 
(sinonimo di Cinnamomum camphora) 
per un uso in pomata della canfora; pe-

rò nell’area è 
chiamata ‘can-
fora’ anche una 
pianta autoctona 
assai profuma-
ta, identificata 
come Santolina 
etrusca. Un’altra 
pianta tipica del-
la medicina po-
polare aquesiana 
è la ‘raschiorea’ 
che dalla Amici 
è descritta come 
Ajuga reptans, 
mentre noi, da 

interviste e riscontro sul campo, l’abbia-
mo identificata come Salvia verbenaca. (*)

_________________
(*) Nel testo di Amici (1991) sono presenti alcune 
altre imprecisioni botaniche: ad esempio un cardo è 
descritto come Cnicus benedictus (mentre la specie 
menzionata è spontanea solo in Calabria); la mentuc-
cia è chiamata Salvia calamintha (il nome botanico 
secondo Pignatti, 1982, è Calamintha nepeta).  

Le piante spontanee 
e coltivate nella
alimentazione
popolare

Ad Acquapendente sono raccolte, so-
prattutto nel periodo primaverile, un cer-
to numero di erbe e piante spontanee da 
consumare lesse, in insalata o frittata. Tra 
queste: luppolo (Humulus lupulus), ortica 
(Urtica dioica), acetosa (Rumex acetosa), 
acetosella (Rumex acetosella), ravanello 
selvatico (Raphanus raphanistrum), rape-
ronzolo (Campanula rapunculus), cicoria 

Fiori di “raschiurea”, determinata come Salvia 
verbenaca. Questa pianta è risultata tra le più 
conosciute ed utilizzate in diversi preparati medicinali 
dagli informatori aquesiani intervistati.
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(Cichorium intybus), tarassaco (Taraxa-
cum officinale)(*), crispigna (Sonchus sp. 
pl.), caccialepre (Reichardia picroides). 
Tra le piante di tipico uso alimentare 
aquesiano possiamo menzionare: gli 
‘strìgoli’ (Silene vulgaris), mangiati ge-
neralmente pestati con lardo di maiale, 
e la cicoria (foglie inserite in polpette). 
Oltre a quelli descritti nel testo, ad 
A c q u a p e n d e n t e 
sono stati rilevati 
i seguenti usi ali-
mentari di piante 
spontanee:  cardo 
mariano (Silybum 
marianum), se 
ne mangiavano le 
“costole”, cioè la 
parte esterna del 
capolino, o i fusti 
cotti; vitalba, “vi-
tabbia” (Clematis 
vitalba), germogli 
primaverili in frit-
tata; broccoletti 
di rapa (Brassica 
rapa), si consuma-
no come verdura 
cotta le foglie e le 
cime tenere colte 
prima della fiori-
tura; salvastrella 
(Sanguisorba mi-
nor subsp. minor), 
foglie in insalata; 
“lattughella o gal-
linella” (Valeria-
nella sp.pl.) come 
sopra; “cuculèstro” 
(Apium nodiflorum o Nasturtium of-
ficinale), foglie mangiate in insalata 
anche per contrastare la ritenzione 
urinaria (Amici, 1991); Tordylium ma-
ximum (“pastanàche”), se ne mangiava 
la radice;“speranza” (Picris hieracioides 
subsp. hieracioides), foglie cotte(**). 

Erbe alimentari spontanee sono ripor-
tate anche per le vicine zone di Bolsena 

(Casaccia, 1998)(***) e M. Amiata (Mam-
brini e Vicarelli, 1983). Il primo autore 
scrive  che nella vicina area di Bolsena 
sono mangiate piante come la cicoria 
(Cichorium intybus), l’oiosa (Tordylium 
apulum), detta a Bolsena “saporitella”, 
il raperonzolo (Campanula rapunculus), 
il crescione (Nasturtium officinale), 
l’asparago selvatico (Asparagus acuti-

folius), la vitalba 
(Clematis vitalba), 
gli ‘strìgoli’ (Silene 
vulgaris) e le foglie 
aromatiche della 
“zampa de gallina” 
(Chrysanthemum 
segetum).

Nella vicina Lu-
briano un autore 
ricorda che per la 
Pasquetta si racco-
glievano “raponsoli” 
(Campanula rapun-
culus), “cacciale-
pri” (Reichardia 
picroides), “grispi-
gnolo” (Sonchus sp.) 
e “cipiccio” come 
insalate campestri 
e, come erbe da 
cuocere, cicoria, 
“costolone” e fi-
nocchietto, squisite 
lessate e ripassate 
in padella. In fritta-
ta si preparavano le 
punte dei germogli 
della “vitabbia” 
(Clematis vitalba), 

con piccoli cespi di “papara” (Papaver 
rhoeas), teneri germogli di “piccasorce” 
(Ruscus aculeatus) e punte del luppolo sel-
vatico (Humulus lupulus) (Scarino,  2003).

Le foglie ed i frutti di alcune piante 
rientrano in tipiche ricette aquesiane.

Le castagne erano accostate ai ceci 
nella minestra di Natale. Nella zona di 
Acquapendente era noto anche un antico 

La campanula commestibile, “raponzole” (Campanula 
rapunculus) possiede sottili radici bianche dal sapore 
dolciastro, frequentemente utilizzate nelle insalate 
miste (“misticanze”)
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sistema di conservazione delle castagne. 
Altro piatto di Natale erano i carciofi (si ve-
da la scheda relativa). Si ricordano i salami 
di fichi secchi con noci inserite all’interno 
dei fichi. 

A scopo aromatico si citano in generale 
i fiori freschi di finocchio selvatico (Foe-
niculum vulgare subsp. piperitum) per il 
ripieno dell’oca, la mentuccia (Satureia 
nepeta) e la menta romana (Mentha x 
piperita).

L’aglio e il rosmarino aromatizzano 
in particolare il “buione”, tipico piatto 
aquesiano (costituito da agnello in umi-
do, ma realizzato anche con altre carni).

Tra i frutti, si mangiavano quelli del 
“ciaffardello” (Sorbus torminalis), le 
cosiddette “sòrve” e le mandorle dolci 

fresche, oltre alle mele e alle pere. Per 
queste ultime in particolare ci sono state 
segnalate anche alcune varietà antiche, 
tra cui le pere “settembrine”, non più col-
tivate nella zona, e le pere “monteleone”, 
ancora coltivate nell’area di Torre Alfina. 

Marmellate tipiche si realizzano con 
frutti di sambuco, more di rovo (marmel-
lata con antica valenza curativa del mal 
di gola), mele cotogne, uva e violette. 

Tra i prodotti agroalimentari tipici citia-
mo il farro del pungolo di Acquapendente, 
una varietà locale seminata nella zona da 
tempo immemorabile, e la lenticchia di 
Onano; altri prodotti tipici di zone vicine 
sono citati nelle schede.

Un discorso a parte meritano le 
piante con cui un tempo si cagliava il 
latte per fare il formaggio. Il caglio 
in quest’area si realizzava unendo un 
pezzetto di stomaco di agnello a latte 
di pecore e ponendo il tutto a seccare; 
successivamente si aggiungeva il timo 
detto “greppello” o “sarapollo” (Thy-
mus longicaulis subsp. longicaulis) e il 
tutto si tritava e si poneva in un reci-
piente di coccio; un pizzico setacciato 
nel passino e messo nel latte lo faceva 
cagliare in trenta minuti. A questo trito 

Infiorescenza di “oiosa” (Tordylium apulum), detta a 
Bolsena “saporitella”

Vitalba, “vitabbia” (Clematis vitalba), i cui giovani 
germogli (non i fiori!) sono mangiati lessati o in 
frittata

Lenticchia di Onano, varietà tipica coltivata 
nell’area
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si potevano aggiungere diverse varie-
tà di piante aromatiche (“maggio” o 
ginestra, acacia, germogli di vitalba e 
luppolo). Fra le altre piante usate per 
cagliare il latte si ricorda il rovo (Ru-
bus fruticosus) (Guarrera,1990) e an-
che per la vicina Farnese il fico selvati-
co (Ficus carica), detto “caprifico”, di 
cui si immergeva un rametto inciso nel 
latte che cagliava prendendo un sapore 
leggermente amarognolo.

_________________
(*) Un informatore riferisce che il tarassaco o ‘piscia-
cane’ non è buono – forse per l’amarezza delle foglie 
- a primavera avanzata.  
(**) Sono state descritte ad uso alimentare anche 
alcune erbe non identificate: la “cipicciosa” o “cipìc-
cia”,  un’erba che sta scomparendo; è mangiata cruda 
anche la “cresta di gallo”.
(***) Nella nota del Casaccia (1998) il caccialepre è 
descritto come Leontodon autumnalis, mentre tratta-
si con molta probabilità di Reichardia picroides.

Le piante ad uso
liquoristico

Per preparare liquori si usano sia foglie 
di alberi da frutto, come ad esempio quel-
le di pesco e di visciolo, ma anche petali di 
viole e di rose coltivate (senza antiparas-
sitari), e frutti di biancospino, nespolo e 
prugnolo selvatico.

I frutti di ciliegio si conservano sotto 
spirito per preparare il tradizionale “ra-
tafià”.

Un vino aromatico si prepara con fo-
glie di pesco e di albicocco, ma anche 
con  frutti di corbezzolo, con cui si rea-
lizza anche un leggero spumante dolce 
(Torre Alfina). Un altro vino aromatico è 
a base di “vìsneri” o “svìnnere”, visciole 
(Prunus cerasus), dall’aroma delicato, un 

tempo la più caratteristica bevanda di 
Acquapendente, oggi in disuso e prepara-
to ormai da poche famiglie.

Tipici liquori dell’area sono anche il 
“nocino” (preparato con mallo di noce) e il 
liquore di nespole. 

Occasionalmente è preparato in locali-
tà Torre Alfina un amaro a base di artemi-
sia (Artemisia verlotiorum, A. vulgaris).

Le piante ad uso
veterinario e per 
l’alimentazione
degli animali
domestici

Per la cura degli animali sono state 
censite alcune piante, tra cui: ginestra 
dei carbonai (Cytisus scoparius subsp. 

Le noci fresche (Juglans regia) sono raccolte 
tradizionalmente per San Giovanni per fare il 
”nocino”
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scoparius), salice (Salix alba), assenzio 
(Artemisia absinthium), cipolla (Allium 
cepa), millefoglio (Achillea collina) e or-
niello (Fraxinus ornus). In particolare per 
l’orniello è stato riferito che la scorza si 
poneva a bagno nell’acqua che ne risultava 
colorata di azzurro; quest’acqua veniva fat-
ta bere al pollame, allo scopo di prevenire 
particolari infezioni intestinali (Guarrera, 
1994).

La cipolla 
(Allium cepa) 
era la base 
per “acqua di 
cipolla” (an-
tisettica) che 
con semola 
era sommini-
strata a polla-
me affetto da 
infezioni (uso 
citato anche 
in Boni e Patri, 
1976; Guarre-
ra, 1994).

Il millefo-
glio (Achillea 
collina, ap-
partenente al 
gruppo di Achillea millefolium), chiamato 
localmente “erba del giogo”, era applicato 
pesto con olio, vino o spesso con un cardo 
campestre triturato (Cirsium arvense) sulle 
cosiddette “accollature”, ovvero le infiam-
mazioni causate ai bovini dal giogo. Per un 
paese vicino, Celleno, Amici (1992) riporta 
un analogo uso di medicina veterinaria: la 
pomata ottenuta con millefoglio, aglio, olio 
d’oliva, stoppione (Cirsium arvense) e ce-
nere, spalmata sulle tumefazioni del collo 
di bovini.

La somministrazione di orzo (Hordeum 
vulgare) e semola di grano (Triticum sp.pl.) 
è ritenuta favorire la lattazione (bovini).

Tra i mangimi per i polli sono stati segna-
lati il lupino (Lupinus albus), il centocchio 
comune (Stellaria media) e l’ortica (Urtica 
dioica), in particolare indicata anche per 

i tacchini (le “bille”). Recenti studi hanno 
confermato la validità come mangimi in 
particolare del lupino e del centocchio co-
mune.

Per il lupino è di particolare rilievo la  
presenza nei semi di acido linoleico (fra i 
lipidi) (Roth-Maier e Kirchgessner, 1995), e 
delle frazioni albuminica e gluteolinica per 
quanto riguarda il valore proteico (Vara-
sundharosoth e Barnes, 1985). Un ulteriore 

studio racco-
manda infatti 
l ’ i n c l u s i one 
del 20% di se-
mi di Lupinus 
albus in diete 
destinate a 
galline da 
a l levamento 
e destinate a 
produrre uova 
(Roth-Maier e 
Kirchgessner, 
1993). Per il 
c e n t o c c h i o 
comune la 
validità come 
mangime per il 
pollame è sup-

portata da conferme dalla Italia Centrale. 
I suoi nomi vernacoli, ‘occhio del pulcino’ 
ad Acquapendente; ‘centocchi’ e ‘gallinel-
la bianca’ in Guarrera (1994), “paperina” 
in Fiori (1923), sono in riferimento ai vo-
latili da cortile che la mangiano. In alcuni 
paesi del Lazio la pianta, detta “centocchi, 
gallinella bianca”, è anche cibo molto ap-
prezzato dal pollame (Guarrera, 1994). La 
pianta ha anche proprietà contro ferite; è 
utile in irritazioni respiratorie (Mearelli e 
Tardelli, 1995), e come antireumatica e 
diaforetica. Da rilevare in essa, tra l’altro, 
la ricchezza in magnesio e sodio (Wilman e 
Riley 1993), in mono-acilgalattolipidi (Hoh-
mann et al., 1996) e carboidrati (Wilman e 
Derrick, 1994).

In inverno ad Acquapendente una serie 
di piante sono adoperate per l’alimenta-

La scorza di orniello (Fraxinus ornus) contiene sostanze antisettiche 
che tingono di azzurrino l’acqua degli abbeveratoi dei volatili da 
cortile
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zione del bestiame: la parte aerea della 
senape (Sinapis alba subsp. alba), foglie di 
quercia roverella (Quercus pubescens sub-
sp. pubescens), olmo (Ulmus minor), car-
pino bianco (Carpinus betulus), carpinella 
(Ostrya carpinifolia), e più in particolare 
di edera (Hedera helix subsp. helix), or-
niello (Fraxinus ornus), 
olivo (Olea europaea), 
piantaggini (Plantago 
sp.pl.). Il cosiddetto 
“sbrollo” o “brollo”, fo-
raggio per il bestiame, 
si realizzava in inverno 
con foglie di edera, e 
poi soprattutto (alla fine 
dell’estate) con foglie di 
olmo e pioppo (Populus 
nigra), ma anche con 
foglie di fico (Ficus ca-
rica) e olivo. Si ricorda 
che il pioppo si “pelava” 
completamente, cioè si 
privava delle foglie dal-
la cima alla base della 
pianta. Ma il più comune 
foraggio era l’erba me-
dica (Medicago sativa 
subsp. sativa); questa 
(Rossi e Rossi, 2003) 
“veniva falciata con la 
falce fienaia, in seguito 
con le falciatrici tirate 
dalla vacche, veniva 
fatta seccare al sole per 
poi preparare i pagliai di 
fieno per l’inverno.” 

Ad un tipo partico-
lare di trifoglio rosso, “caporosso” (forse 
Trifolium incarnatum, ancora presente sub-
spontaneo in aree della provincia di Viterbo 
ed ora non più coltivato ad Acquapendente) 
era attribuita la proprietà di stimolare la 
produzione di latte nelle mucche. 

Ai conigli si davano il vilucchio (Con-
volvulus arvensis), l’erba medica e il fieno 
(miscuglio di erbe spontanee tra cui Legu-
minosae e Graminaceae); ai maiali, come 

tuttora: le patate (Solanum tuberosum), 
le barbabietole (Beta vulgaris), le zucche 
(Cucurbita maxima), le ghiande di roverella 
(“jànna”), la favetta (Vicia faba), le casta-
gne (Castanea sativa), le rape (Brassica ra-
pa), la “porcacchia” (Portulaca oleracea), 
l’ortica o il suo decotto, ecc. Nel vicino 

paese di Lubriano erano 
“coltivate zucche da fo-
raggio, tradizionalmente 
in associazione con il 
granoturco, per l’ali-
mentazione dei maiali” 
(Scarino, 2003).

Sono state segnalate 
anche alcune piante ap-
petite da animali selva-
tici: edera, piantaggini, 
gigaro (Arum italicum). 
La “cipiccia” viene man-
giata dalla lepre (oltre 
che raccolta per l’ali-
mentazione umana).

È stato riferito che la 
borsa del pastore, “zam-
pe de galline” (Capsella 
bursa-pastoris), è adatta 
per l’alimentazione dei 
piccioni, ma una volta a 
tortore e colombe si da-
vano i “semi” (cariossidi) 
della veccia spontanea 
(Vicia sp.pl.) e del paníco 
(Panicum miliaceum), 
acquistato nei negozi. 
Per la festa di S. Antonio 
Abate, che cade il 17 
gennaio, si davano da 

mangiare agli animali del pane e un po’ di 
minestra di favette (Vicia faba).

È opinione comune che non si macelli 
un animale, ad esempio un coniglio o una 
mucca, “se qualche giorno prima si è dato 
da mangiare del fieno greco, “trafòglio gre-
co, trafòjo greco”(Trigonella foenum-grae-
cum), perché la carne avrebbe un sapore 
disgustoso”. Se le galline mangiavano il 
fieno greco, un tempo comunemente colti-

Un informatore, Santino del podere 
Casavecchia, ci indica come lo “sbrollo”, 
foraggio per il bestiame, possa essere 
realizzato all’occorrenza anche con foglie 
di olivo (Olea europaea)
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vato per foraggio soprattutto nella zona del 
Paglia, avrebbero fatto delle uova dal sapo-
re cattivo; anche latte e formaggio risulta-
vano cattivi se la mucca o pecora avevano 
mangiato la pianta. Tuttavia si ricorda che 
il fieno greco “rafforzava notevolmente le 
mucche o “bestie vaccine”.

Un uso particolare era quello dei ceci 
cotti con cenere o bicarbonato e della po-
lenta dolce di castagne, adoperati come 
esca per le martore.

Le piante ad uso
cosmetico

Nella dura vita di campagna non si 
aveva molto tempo per  preparare pro-
dotti di bellezza, ed è per questo che le 
piante adoperate nella cosmesi popolare 
sono pochissime: si ricorda solo l’uso dei 
boccioli del papavero (Papaver rhoeas) 
per realizzare uno smalto per unghie, e 
la preparazione dell’acqua di rose (Rosa 
thea) a partire dai petali più profumati 
reperiti nei giardini.

L’“acqua di S. Giovanni”, preparata per 
uso magico-religioso (si veda “Le piante 
ad uso magico e religioso”) poteva avere 
anche una valenza cosmetica. Una infor-

matrice ha ricordato che per la festa di S. 
Anna si faceva nelle case un’acqua profu-
mata con le rose.

Le piante ad uso 
domestico e
artigianale

Ad Acquapendente famosa era la col-
tivazione della canapa (Cannabis sativa), 
dalla quale venivano ricavate corde e 
tessuti di vario tipo, come lenzuola, teli, 
bisacce ecc. (Chiovelli e Pepparulli, 1987). 
Per fabbricare le corde di canapa, il funaro 
aveva bisogno di molto spazio, circa 60 o 70 
metri  (Rossi e Rossi, 2003).

Alcune piante sono ricordate anche per 
le proprietà tintorie di tessuti, ad. esem-
pio il noce (Juglans regia) e l’edera (He-
dera helix subsp. helix) (tonalità scure). 
Si rammenta anche l’uso di un fungo, la 
vescia, “loffe” (Lycoperdon sp. o più pro-
babilmente Pisolitus arhizus), per tingere 
le calze di un colore non precisato.

Per lavori di intrecciatura erano usati 
i rami del pioppo nero (Populus nigra), 
del salice (Salix sp.pl.), dell’olmo (Ulmus 
minor), e i culmi della segale (Secale ce-

Fioritura di papavero (Papaver rhoeas), utilizzato per 
“preparare” smalti per unghie e rossetti

Vesce, dette “loffe” (Pisolitus arhizus), usate per 
tingere le calze
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reale), mentre la scorza del fusto di rovo 
(Rubus fruticosus) serviva per legare a 
mazzetti soprattutto i cesti fatti con la  
segale.

I gioghi per buoi erano realizzati con 
legno di ciliegio (Prunus avium), olmo, 
pero (Pyrus communis), noce, ornello 
(Fraxinus ornus), frassino (Fraxinus excel-
sior) e acacia (Robinia pseudoacacia), 
ma anche di carpino (Carpinus betulus, 
Ostrya carpinifolia), mentre le botti in 
legno di castagno (Castanea sativa), più 
raramente anche in rovere (Quercus robur, 
Q. petraea) e occasionalmente in leccio 
(Quercus ilex). Quest’ultima pianta era 
anche utilizzata per fare il “maglio”, una 
sorta di martello. Nell’aratro il ceppo a 
forcina (“manicchia”) era in quercia ro-
verella (Quercus pubescens subsp. pube-
scens) o meglio in cerro (Quercus cerris), il 
“tiro” (cura o stanghe) in cerro, i “profìle” 
(la parte che doveva essere più resistente, 
di sotto in su) di “crògnolo” (Cornus mas). 

I timoni dei carri erano realizzati in acacia 
(Robinia pseudacacia) e castagno (Casta-
nea sativa).

Particolari attrezzi agricoli (forche e 
forconi per fieno e paglia) erano ricavati 
da rami di orniello (Fraxinus ornus), che 
è un legno “leggero”, scaldando il legno 
e piegandolo. Con lo stesso procedimento 
erano realizzati in primavera gli uncini per 
appendere i salumi, in legno di corniolo 
(Cornus mas) e di corbezzolo (Arbutus une-
do), legni molto duri. I fusi per la filatura 
tradizionale erano fatti con legno di orniel-
lo, corbezzolo (Arbutus unedo) o “lanter-
no” (Rhamnus alaternus), tutti legni duri, 
che non hanno tendenza a spaccarsi.  

Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono 
che, nella vicina zona del M.Amiata, per 
realizzare fusi, manici di rocche e altri 
utensili domestici, i pastori usavano il 
legno di berretta da prete o fusaggine, 
“fusana” (Euonymus europaeus). Gli 
stessi Autori scrivono che per impaglia-
re le sedie, si adoperava la “scàrcia” 

Scala di castagno (Castanea sativa) realizzata da un 
informatore appositamente per raccogliere le ciliege

Canestri, cesti e “vesti” per fiaschi realizzati con 
diverse fibre vegetali
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(Typha latifolia e T. palustris). Anche 
ad Acquapendente si usava la “scàrgia”, 
molto abbondante lungo le rive del fiume 
Paglia, per fare il fondo delle sedie (Rossi 
e Rossi, 2003).

Ancora ad Acquapendente, i legni più 
indicati per i bastoni da pastore erano: 
biancospino (“spino” (Crataegus laevigata 
subsp. laevigata, C. monogyna subsp. mo-
nogyna)), ciliegio (Prunus avium) e ancora 
corniolo (“crògnolo”), ma anche salice 
“salce” (Salix sp.pl.), cerro e frassino. 
Noce, castagno, ciliegio, acero campestre 
(Acer campestre) e ràdica di olivo (Olea 
europaea) erano adoperati per costruire 
mobili (si veda anche Chiovelli et al., 
1986). Per piccoli oggetti casalinghi si 
preferivano il ciliegio (ad esempio per 
realizzare mattarelli) e il sambuco (Sam-
bucus nigra), quest’ultimo adoperato per 
oggetti anche decorati, come una fodera 
per ferro da calza mostrataci da una si-
gnora come ricordo lasciatole dal nonno.

Con legno di olmo (Ulmus minor) in-
vece che di nocciolo (Corylus avellana) si 
poteva fare la bacchetta del rabdomante 
per trovare l’acqua. Il legno di pero era 
particolarmente ricercato per lavorazioni 
particolari. Un aneddoto su un uso riguar-
dante la vicina Onano è stato raccolto da 
un informatore nella costa maremmana 
(Ferretti, 1986). Il legno di un pero che 
non faceva frutti e che si era seccato fu 
venduto e poi utilizzato per costruire un 

crocifisso; il contadino così si ritrovò in 
chiesa a pregare sotto il legno del pero che 
non aveva mai dato frutti.

Con ginestra dei carbonai (Cytisus scopa-
rius subsp. scoparius), con le due specie di 
erica (E. arborea, E. scoparia subsp. scopa-
ria) presenti nel territorio e con la saggina 
(Sorghum vulgare) si facevano le scope. 

Con il pungitopo (Ruscus aculeatus) erano 
realizzate altri tipi di scope chiamate “ru-
sci”.  Particolari scopini (in genere chiamati 
“mùnnulu” in Italia Centro-meridionale), 
usati per pulire il forno a legna, si appron-
tavano con rami di vescicaria (Colutea arbo-
rescens) e, altrove nel Lazio, con euforbia 
cespugliosa (Euphorbia characias) ed ebbio 
(Sambucus ebulus) (Guarrera, 1994). Le 
lunghe pertiche erano in legno di orniello e 
di castagno.

I rami di varie piante, soprattutto cer-
ro e se disponibile il leccio, forniscono un 
buon combustibile. Del resto i boschi di 
Acquapendente sono caratterizzati da una 
prevalenza di cerro giustificabile proprio 
con la pratica della ceduazione per rica-
vare legno da ardere. Una testimonianza 
sulla locale presenza e attività dei carbo-

Scopa in erica (Erica arborea e E. scoparia subsp. 
scoparia) ancora oggi utilizzata dai nostri informatori

Fodera intarsiata per ferro da calza realizzata dal 
nonno di una informatrice in legno di sambuco 
(Sambucus nigra)
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nai nell’area è riportata da Speroni e Gel-
somini (2001) e trova radici nella tradizione 
orale importata dai tagliatori del Casentino 
(Catone, 1998).

Per i forni a legna, risultano ottimi, a 
detta degli informatori, i tralci della vite 
(Vitis vinifera) e i rami resinosi di ginepro 
(Juniperus communis subsp. communis), 
oltre alla “frasca”, ricavata da rami dei 
tagli del bosco (soprattutto querce e aceri, 
ma anche fascine di castagno).

Per profumare le botti si inserivano al 
loro interno foglie di nespolo (Mespilus 
germanica) e pesco (Prunus persica) o 
frutti di melo cotogno (Cydonia oblonga) 
in vino.

Altre piante, generalmente aromatiche, 
sono utilizzate allo stesso scopo in regio-
ni vicine come le Marche, ad esempio il 
basilico (Guarrera,1981), e l’Abruzzo, ad 
esempio il decotto di foglie di pesco, ama-
reno, roverella, noce e alloro (Guarrera, 
1987). 

Le bottiglie venivano pulite sfregando 
foglie di fico, particolarmente ruvide, o di 
parietaria (Parietaria judaica, P. officina-
lis), chiamata “vetriola”, proprio per l’uso 
popolare di pulire il vetro.

Un tempo, quando anche la carta olea-
ta costava troppo o non era disponibile, si 

incartava la porchetta con le grosse foglie 
dei petaccioli (Petasites hybridus). Analo-
gamente a Canale Monterano (Roma) era 
usanza mangiare la panzanella su grosse 
foglie di bardana (Guarrera,1994).

La “cotognata” (marmellata di coto-
gne), assai comunemente preparata in pas-
sato, era avvolta in brattee di mais.

Un particolare strumento di caccia rea-
lizzato con piante era il “diavolaccio”. Si 
costruiva con un ceppo tondo di castagno, 
orniello e altri legni, con fori esterni rav-
vicinati dove venivano inseriti a formare 
una specie di ombrello bastoni di orniello 
o corniolo della lunghezza di  100-120 cm. 
Tra questi bastoni veniva poi messo a dello 
spago, tanto da formare una rete con ma-
glie larghe  5-7 cm.

Durante l’estate venivano raccolti  i 
frutti di vischio quercino (Loranthus eu-
ropaeus), ripuliti dai semi e dalla parte 
esterna e poi mischiati con olio di oliva; 
con questa pasta si cospargeva la parte a 
ombrello del “diavolaccio” e si riponeva 
per poterlo usare in inverno.

Nelle serate invernali fredde di luna 
nera, si scaldava ad un fuoco il vischio, ci 
si accostava a “frattoni” dove si riunivano 
la sera gli uccelli; illuminando con una 
lampada, allora ad acetilene (“scentile-

Un informatore, Alessandro Fani, ci illustra come si realizza una carbonaia e quali legni venivano utilizzati 
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na”), si batteva con bastoni il “frattone” 
e si facevano invischiare nel diavolaccio 
gli uccelli che si alzavano in volo.

Le piante ad uso 
agricolo e in
apicoltura

Poche piante erano usate per fare 
legacci negli orti o nella viticoltura, tra 
queste la ginestra comune (Spartium jun-
ceum) e il salice (Salix alba).

Alcune erano un tempo piantate come 
sostegno alla vite ed erano parte inte-
grante del paesaggio agricolo, ad. esem-
pio l’acero campestre (Acer campestre) 
con cui la vite era “maritata”.

Nella vita agricola è comune, negli 
anziani, la credenza che diverse piante si 
debbano seminare guardando alle fasi lu-
nari, così come anche si stima importante 
la posizione della luna per il travaso del 
vino, il taglio della legna ed altro. Ceci, 
fagioli, fave e cicerchie si colgono a “lu-
na nuova o crescente”, mentre broccoli 
e cavolfiori si piantano a “luna calante” 
(“senò spigano subito”). La cicoria “si 
pianta con il radicchio e la bieta a luna 
crescente: si taglia e ricresce subito”. 
Il legno che serviva a fare travature di 
soffitti, infissi e oggetti di falegnameria 
si tagliava in inverno (gennaio-febbraio) 
a luna calante (uso ancora oggi praticato 
“altrimenti il legno si tarla dopo alcuni 
anni”).

Anche Scarino (2003) scrive che il vino 
si travasava a dicembre con la luna “buo-
na” e nuovamente “a fine Carnevale o al 
più tardi verso S.Giuseppe, dipendendo 
dalle fasi lunari come molti lavori in agri-
coltura”. 

Spesso i ritmi e i lavori nei campi era-
no cadenzati dalle ricorrenze religiose 
che come un calendario scandivano il 
ritmo delle stagioni. Ancora oggi tradi-
zionalmente le patate si piantano per S. 
Giuseppe (19 marzo), mentre le noci per 
il “nocino” e la camomilla si raccolgono a 
San Giovanni Battista (24 giugno).

Alcune piante sono note agli agricolto-
ri come infestanti: ad esempio l’euforbia 
(Euphorbia helioscopia) (“se invadeva un 
campo lo faceva seccare, perché cresceva 
molto”), la “martanica” (Galega officina-
lis) e il “trafojo greco” (Trigonella foe-
num graecum) nel grano.

L’Euphorbia lathyris è anche nota per 
la sua proprietà di allontanare dai campi 
talpe e roditori e prevenire i danni delle 
loro gallerie. Un’altra pianta, la nappola 
(Xanthium spinosum), si è fatta conosce-
re in tempi più recenti perché può forare 
le gomme dei trattori.

Tra i prodotti agroalimentari tipici 

Ginestra comune (Spartium junceum) utilizzata per 
fare legacci negli orti
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dell’Alta Tuscia ricordiamo il farro del 
Pungolo di Acquapendente, la lenticchia 
di Onano, il marrone di Latera, il fagiolo 
del Purgatorio di Gradoli, il cece del Solco 
Dritto di Valentano, l’asparago di Canino 
e l’aglio rosso di Proceno. Da segnalare 
anche il miele di Monte Rufeno (Cipollini, 
2001). Oltre a questi già individuati ci so-
no state segnalate produzioni effettuate 
nel territorio di Acquapendente di orzo e 
di varietà di fagioli come il fagiolo secon-
do della stoppia.

Anche tra i fruttiferi si segnalano 
antiche varietà da tempo coltivate. Tra 
le pere coltivate nella zona sono state 
segnalate le “pere settembrine”, una 
volta coltivate tra Acquapendente e Ca-
stel Giorgio, e le “pere monteleone”, 
nell’area di Torre Alfina. Queste ultime 
sono delle pere “invernali” che ancora 
oggi sono fatte maturare nella paglia. 
Tra le mele ci sono state segnalate le 
“mele luglie”, ora non più coltivate a 
Monte Rufeno. Alcune piante sono an-
che ricordate in particolare da alcuni 
informatori per la bontà dei frutti, ma 
di difficile determinazione varietale ed 
individuazione, come ad esempio “il pero 
del burrone”.

Per quanto riguarda l’uso in apicol-
tura, un rametto fiorito di acacia (Robi-
nia pseudoacacia) era utile quando le api 
non volevano entrare dentro un alveare 
(si veda la scheda relativa).

Le piante ad uso 
magico e religioso

Alcune piante erano adoperate per 
effettuare pronostici (vedi ad esempio 
la fava) o realizzare preparati medica-
mentosi a cui erano associati particolari 
rituali (ad esempio l’uso di mazzetti di 
una pianta in numero dispari, come ad 
esempio 3, 7 o 9). Una ricetta locale 
dell’Acqua di S. Giovanni, ancora in uso 
a Torre Alfina, prevede l’utilizzo di sette 
componenti, numero con chiaro signifi-
cato simbolico: salvia (Salvia officina-
lis), “erba della Madonna” (Balsamita 
major), foglie di noce (Juglans regia), 
fiori di rosa selvatica (Rosa canina), 
“canfora” (Santolina etrusca), capolini 
di matricale (Tanacetum parthenium) 

Orzo (Hordeum vulgare), coltivato tipicamente nella 
zona di Acquapendente

Fagiolo del Purgatorio di Gradoli, prodotto tipico 
coltivato da secoli nella zona.
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e menta romana (Mentha x piperita).  
Amici (1992) documenta pratiche ritua-
li simili per la Teverina: ad esempio 7 
spicchi di aglio ben pestati si tengono a 
bagno in acqua per una notte “al sere-
no”. Con questo 
liquido si fanno 
clisteri per 7 
giorni consecu-
tivi per espelle-
re i vermi inte-
stinali.

Dalla pra-
tolina (Bellis 
perennis) sono 
tratti anche ad 
Acquapendente 
i ben noti auspi-
ci  con la frase 
”m’ama, non 
m’ama”.  

Si è già ri-
cordato l’uso 
del ciclamino 
(Cyclamen he-
derifolium, C. 
repandum), por-
tato in tasca co-
me un amuleto, 
per le emorroi-
di, rientrante in 
rituali basati sull’analogia fra la forma 
del tubero e quella dell’organo che si 
intende guarire (Amici 1991; nella nota 
3 a pag. 4 si parla di tubero di gelsomino 
portato in tasca contro le emorroidi: si 
tratta di ciclamino, e infatti a pag. 20 
della stessa pubblicazione è citato il tu-
bero di ciclamino per lo stesso disturbo, 
uso magico pure raccolto da Guarre-
ra,1994 nella zona di Tuscania).

Una cura magica per l’ernia, descritta 
dalla stessa autrice,  consisteva nel far 
passare un bambino tra la biforcazione 
di una piccola quercia spaccata che non 
aveva mai dato frutti. Alcuni informatori 
ci hanno riferito dell’usanza di portare in 
tasca il frutto di ippocastano (Aesculus 

hippocastanum), ritenuto un rimedio con-
tro il raffreddore e l’influenza.

Di uso comune era anche lavarsi per 
tradizione la mattina del 24 giugno con 
“l’acqua di S.Giovanni”, contenente varie 

erbe di cam-
po profumate 
ed altre vi-
stose come il 
“ l u p i n à s t r o ” 
( H e d y s a r u m 
coronarium), la 
camomilla (Ma-
tricaria chamo-
milla), il noce 
(Juglans regia), 
la lavanda (La-
vandula angu-
stifolia), le ro-
se (Rosa canina 
e altre specie, 
ibridi di Rosa 
thea) e l’”erba 
di S.Giovanni” 
( H y p e r i c u m 
perforatum ) . 
L’uso della 
“canfora” (San-
tolina etrusca), 
dell’erba del-
la Madonna” 

(Balsamita major), di foglie di noce, del 
“botton d’oro” (Ranunculus sp.pl.), della 
camomilla e dei petali di rosa per l’acqua 
odorosa di S.Giovanni è ricordato anche 
per Lubriano. Con quest’acqua tutti si la-
vavano al mattino, senza usare sapone, e 
si faceva il bagnetto ai bambini, allungan-
dola con acqua calda (Scarino, 2003).

Si è già parlato degli usi agricoli e si 
accenna nelle schede alla raccolta di de-
terminate piante in occasione di partico-
lari ricorrenze (S. Giovanni, Ascensione, 
ecc.).

Alcune erbe della tradizionale infio-
rata, benedette dal passaggio della pro-
cessione, erano poi gettate nei campi per 
propiziare il raccolto.

“Acqua di San Giovanni” realizzata con diverse essenze 
vegetali odorose
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Le piante delle feste
Le infiorate sono molto frequenti nel-

la tradizione dei paesi del Viterbese e ad 
Acquapendente. Famosa è l’infiorata di 
Bolsena per il Corpus Domini ed infiorate si 
ritrovano ancora oggi per varie ricorrenze a 
Valentano, Onano, Capodimonte, San Lo-
renzo Nuovo, Torre Alfina e altri ancora.

Nel vicino paese di Lubriano l’infiorata si 
faceva per l’Ascensione, con foglie di iris, 
fiori di ginestra, foglie e cortecce. Sempre 
a Lubriano, la mattina della festa si racco-
glieva l’“erba dell’Ascensione”, una pianta 
grassa che, “appesa come ornamento alle 
immagini sacre, vive fino a Ferragosto riem-
piendosi di fiorellini bianchi simili a stelli-
ne” (probabilmente una specie del genere 
Sedum). La tradizione racconta che Gesù, 
lasciando sola la sua mamma (Ascensione), 
le avesse donato queste stelline che le 
avrebbero indicato la via del cielo in occa-
sione dell’Assunzione (Scarino, 2003). 

Ad Acquapendente si facevano tradi-
zionalmente tre infiorate: per la festa di 
Mezzomaggio o della Madonna del fiore 
(oggi soppiantata dai Pugnaloni, che fino 
agli anni ’60 venivano portati in processione 
sulle vie infiorate), per il Corpus Domini e 
per la festa di S. Antonio da Padova, con le 
tradizionali processioni, e per l’ultima festa 
con la benedizione dei gigli bianchi o di S. 
Antonio.

Ad Acquapendente l’infiorata poteva es-
sere fatta anche da un ragazzo, davanti alla 
porta di casa della ragazza a cui intendeva 
dichiarare il proprio amore (Rossi e Rossi, 
2003). Del resto è una tradizione antica e 

Infiorata realizzata per la festa del Corpus Domini 
del 1958 ad Acquapendente

Processione su infiorata per S.Antonio da Padova, 13 
giugno 2000

Infiorata realizzata a Torre Alfina nel 1950 in onore del 
patrono San Bernardino da Siena
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diffusa quella che vedeva appendere alle 
porte ginestre dette “maggio”, e da qui 
l’espressione “piantare il maggio” (Mancini, 
1996). Ad Acquapendente questa tradizione 
è anche confermata dalla decorazione di un 
piatto di ceramica del XIV secolo conservato 
presso il museo della Torre Julia de Jacopo.

Nella Festa dei Pugnaloni si ritrova ad 
Acquapendente il profondo legame con fiori 
e piante in un rito che ancora oggi inneggia 
alla forza della natura nella sua pulsione 
primaverile. La festa dei Pugnaloni è legata 
al ricordo della miracolosa fioritura di un 
ciliegio secco che la tradizione vuole abbia 
costituito, il 15 maggio 1166, il segnale per 
incoraggiare la popolazione alla rivolta con-
tro la tirannia di Federico I Barbarossa. Da 
allora i pungoli sono stati portati per ringra-
ziamento in processione adorni di fiori e nel 
tempo si sono trasformati in pali montati da 
figure religiose realizzate con fiori e foglie 
fino alle tavole con un mosaico di elementi 
naturali che oggi si realizzano nella terza 
domenica di maggio (Strappafelci, 1990). 
L’evoluzione e la memoria della festa sono 
conservate presso il Museo del Fiore grazie 
ad una raccolta di materiali fotografici che 
vanno dal 1894 ad oggi (Forti, 2003).

Vari materiali vegetali sono tuttora usati 
per preparare i tradizionali “Pugnaloni”. Un 

elenco non esaustivo di questi è riportato in 
Guarrera (1986) ed altri usi sono citati nelle 
schede. Si segnala negli ultimi anni una di-
minuzione delle specie vegetali spontanee 
utilizzate per i Pugnaloni soprattutto in fa-
vore di piante coltivate con petali di diffe-
renti colori e tonalità (soprattutto gerbère). 
L’utilizzo di piante coltivate sicuramente 
aiuta a non compromettere la vita di alcune 
specie autoctone che in passato si sono 
fortemente rarefatte (come ad esempio i 
fiordalisi), ma si rileva una perdita delle 
conoscenze etnobotaniche un tempo ampia-
mente patrimonio anche dei più giovani. La 
festa dei Pugnaloni, come ogni tradizione in 
evoluzione, non manca anche di sperimen-
tare soluzioni nuove, come ad esempio i 
tentativi negli ultimi anni di alcuni gruppi 
di utilizzare  foglie essiccate di faggio di 
tonalità chiara (Fagus sylvatica) raccolte 
sul Monte Amiata e parti delle pigne di pino 
domestico (Pinus pinea).

Il vischio (Viscum album), adoperato 
come collante per una sorta di albero della 

Piatto di ceramica del XIV secolo, raffigurante il 
dono di un ramo fiorito, conservato presso il Museo 
Torre Julia de’ Jacopo di Acquapendente. (Foto 
Archeoclub di Italia, sezione di Acquapendente)

Pugnalone del 1928 realizzato dai fratelli Consoli, 
esposto sotto il palazzo comunale
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cuccagna adorno di ginestre nel vicino pae-
se di Castelgiorgio in occasione di una festa 
del mese di maggio (“Alzata del maggio”), 
ci ricorda le antiche feste del calendimag-
gio, importanti soprattutto in Toscana (qui 
siamo al confine con la regione). Nelle feste 
del maggio si può situare anche la festa dei 

“Pugnaloni” di Acquapendente e quella ana-
loga della vicina Allerona in Umbria (Strap-
pafelci, 1990). A tal proposito si ricorda che 
i fiori di varie specie di ginestra vengono 
detti “maggio”, anche in paesi vicini come 
Bolsena e Marta. In particolare in quest’ul-
timo durante la tradizionale festa della 
“Barabbata” si lanciano dai balconi i fiori 
del “maggio” sui cavalieri e sui figuranti che 
portano in processione carri con primizie 
orticole e frutti.

Ad Acquapendente, varie piante e fiori 
sono ancora oggi utilizzati per adornare gli 
altari dei “sepolcri” il giovedì santo, così 
come i germogli “chiari” di grano fatti cre-
scere al buio.

L’albero di Natale si faceva ad 
Acquapendente con una pianta di ginepro. 

Sfilata dei Pugnaloni, nella III domenica di maggio ad 
Acquapendente 

Pugnalone del 1960 realizzato da Sergio Polacco, 
portato in processione sopra l’infiorata realizzata  
per la festa della Madonna del Fiore

Pugnalone del 1958, 1° classificato ex aequo, 
realizzato da Domenico Creti e Ennio Luzzi
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A Natale si mangiavano pasta condita con 
noci e minestra di ceci e castagne, ma 
anche pangiallo (ricette in Rossi e Rossi, 
2003). Nel camino era posto dalla vigilia 
un grande ceppo con bucce di arancia che 
davano un buon profumo e ancora oggi è 
tradizione cantare il tradizionale canto 
“Ave S. Maria del Ceppo”. Qui “Babbo Na-
tale” faceva trovare i doni (arance, noci, 
fichi secchi, ciambelle ecc.). La mattina 
di Natale si faceva colazione con i “toz-
zetti”, biscotti fatti con le nocciole. Nel 
gioco della tombola, erano usati i fagioli 
per segnare i numeri, e i premi erano in 
natura, cioè polli, conigli, galli ecc. (Rossi 
e Rossi, 2003). Da nostre interviste risulta 
che dal ceppo posto nel focolare tradizio-
nalmente a Natale si sprigionavano faville 
che venivano dette “monachine” o “pulci 
del prete”. La cenere di questo ceppo si 
spargeva poi nei campi contro la grandine 
e il cattivo tempo.

Alcuni informatori ricordano anche falò 
propiziatori realizzati nelle aie dei poderi 
per la notte di ferragosto, in onore della 
Madonna Assunta. Le cataste erano costi-
tuite da frasche e legname non pregiato. 
All’accensione dei fuochi era rito chiamarsi 
tra i poderi vicini e lo “spettacolo” era visi-
bile dalle mura cittadine. 

Le piante di giochi 
infantili

Nei giochi infantili in campagna si face-
va largamente ricorso alle risorse naturali, 
quando la vita all’aria aperta era cosa più 
comune di adesso e non si avevano i soldi 
per comprare un giocattolo.

Con i fusti delle felci aquiline (Pteri-
dium aquilinum subsp. aquilinum) si gio-
cava a ‘felcetto’, una specie di ‘shangai’. 
Le bambine usavano realizzare finte colla-

ne di parietaria (Parietaria judaica, P. of-
ficinalis), che aderiscono agli abiti (un uso 
analogo è descritto per il Lazio meridiona-
le da Guarrera, 1994, cfr. foto a pag.192). 
Il vischio (Viscum album) era adoperato 
come collante per vari giochi. Le capsule 
di silene (Silene vulgaris) erano adoperate 
per ricavare fischietti oppure i suoi calici 
rigonfi erano fatti scoppiare, un po’ come 
avviene a Filettino (M.Simbruini, Lazio) 
con i fusti rigonfi della Gentiana cruciata 
(Guarrera, 1994). 

Alcuni giocattoli erano costruiti con 
legni particolari: ad esempio la trottola 
(“pìttola”) era realizzata con legno di lec-
cio (Quercus ilex) o di pero (Pyrus commu-
nis) (Guarrera, 1994).  Con la “barba” del-
le pannocchie le bambine facevano delle 
lunghe trecce per le bambole. Con un 
ramoscello di bosso (Buxus sempervirens), 
portato indosso, si faceva il gioco della 
“sfora”, per tutto il periodo di Quaresima 
(Rossi e Rossi, 2003). Giochi infantili con 
fiori e piante sono riportati anche in stu-
di di aree vicine. Per il Monte Amiata ad 
esempio Mambrini e Vicarelli descrivono 
l’uso delle capsule dei papaveri (Papaver 
rhoeas) per realizzare tradizionali tatuaggi 
sulla pelle; scrivono anche che con il fusto 
vuoto di sambuco (Sambucus nigra) si fab-
bricavano degli schioppetti (uso descritto 
anche in Guarrera, 1994). A Lubriano con le 
galle anche verdi di querce (“palluccole”) si 
costruivano degli animali (pecore, mucche, 
gatti, cani, bestie feroci) “conficcandovi 
bastoncini con funzione di arti, corna e co-
de, poi con una matita si disegnavano occhi 
e bocche” (Scarino, 2003).

Per i giochi ci sono stati indicati non solo 
l’utilizzo di piante ma anche la conoscenza 
e l’utilizzo di insetti floricoli. Le cetonie 
(Cetonia aurata), dette localmente “zigal-
lore” erano catturate, legate con un filo ad 
una zampa e poi fatte volare mantenendone 
il controllo del volo e ascoltandone il ronzio 
caratteristico. Anche una farfalla di taglia 
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piccola e dal volo lento, l’Amata (Syntomis) 
phegea, chiamata localmente “paglia in cu-
lo”, tutta nera con macchiette bianche sul-
le ali e un anello giallo che orna l’addome, 
frequente in pieno giorno in estate nei prati 
fioriti e facilmente catturabile con le mani, 
era usualmente posta su uno stelo d’erba e 
osservata nel suo lento camminare da un 
estremo all’altro.

Nomi dialettali,
proverbi e toponimi 
legati a piante 

Spesso è l’aspetto di una pianta a 
darle il nome con cui viene denominata 

localmente.
Ad esempio le piantaggini sono dette 

“recchie di lepre” per la somiglianza 
con i padiglioni auricolari dell’animale, 
mentre per la caratteristica ramificazio-
ne con angoli di 90° la verbena (Verbena 
officinalis) è detta “erba croce”.  Miste-
riosa è l’origine del nome “raschiorea”, 
“raschiurea” attribuito a Salvia verbe-
naca (per Amici, 1991 e 1992 ad Ajuga 
reptans). La crispigna (Sonchus sp. pl.) 
è così detta per la forma arricciata e 
leggermente spinosa delle foglie di al-
cune specie.  Il “pisciacane” (Taraxacum 
officinale) fa riferimento all’effetto 
diuretico.  Il nome “piccasorce” o “pizzi-
casorce” dato al pungitopo  (Ruscus acu-
leatus) ricorda l’antico uso di appendere 
formaggi e salumi avvolti nei rami spinosi 
della pianta, per non far avvicinare i topi 
alle provviste alimentari; la pianta pote-
va essere anche posta lungo le corde o i 
tragitti frequentati dai topi. La “prima-
vera” (Bellis perennis) è certamente uno 
dei primi fiori che annunciano il ritorno 
della buona stagione.  Altre piante sono 
dette “scopa” (Cytisus scoparius subsp. 
scoparius, Erica arborea, E. scoparia su-
bsp. scoparia) perché adoperate per fare 
ramazze. Le piante di gigaro (Arum ita-
licum subsp. italicum), dette “colàcce” 
o “cole de serpe”, sono così chiamate 
perché assomigliano molto alla calla.        

Si ricorda che i fiori di varie specie di 
ginestra (Cytisus scoparius subsp. scopa-
rius, Spartium junceum) vengono detti 
“maggio” per il periodo di fioritura e per-
ché forse erano adoperate in particolari 
feste del calendimaggio, come ancora 
oggi nella “Barabbata” di Marta. Lo stes-
so nome dialettale è dato infatti anche in  
paesi vicini come Marta e Bolsena.

Alcuni nomi dialettali sono propri an-
che di altre regioni: ad esempio la cicoria 
è detta “giransole” anche in Umbria.

Si riportano nella tabella seguente al-
cuni nomi dialettali di piante per cui non 
sono stati ricordati particolari usi.

Le foglie di parietaria (in foto Parietaria judaica) 
venivano utilizzate dalle bambine per finte collane
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Tra i toponimi si riporta l’Africheto, zo-
na nei pressi di Torre Alfina caratterizzata 
da macchia di tipo mediterraneo, che deve 
il suo nome all’”Africo” (Arbutus unedo).

Per quanto riguarda proverbi e detti, si 
ricordano i seguenti legati a piante:
“Legno de crognale / che rompe ll’osso e 

nun fa male”
- per la durezza e allo stesso tempo l’ela-
sticità del legno di corniolo (Cornus mas);
“Hai gli occhi a pallucche”
- che ricorda la forma delle galle della 
quercia (Quercus pubescens e altre specie 
del genere Quercus);
“Quando comincia a dacce la gramigna”
- momento critico associato all’esperien-
za pratica della difficile coltivazione di 
un campo quando comincia ad essere in-
festato dalla vigorosa gramigna (Cynodon 
dactylon).

Le piante tossiche
Nel corso della ricerca si è verificata 

una buona conoscenza da parte degli in-
tervistati della pericolosità di alcune spe-
cie.  È noto che il romice (Rumex crispus), 
“lingua di cane, lingua di bove, orecchio 
del porco”, non deve essere mangiato dal 
cavallo per la presenza dei tossici ossalati. 
E’ stato riferito che se accidentalmente 
nell’erba data da mangiare ai conigli è 
presente la cicuta (Conium maculatum), 
questi muoiono subito. Anche il maiale che 

NOME DIALETTALE NOME SCIENTIFICO NOME VOLGARE

Fiore dei morti Vinca major L. subsp. major Pervinca maggiore

Manine della Madonna Lonicera sp. Caprifoglio

Scopuccio Hippocrepis emerus (L.) Lassen subsp. emerus Ginestrino

Avvògliolo, villucchio Convolvulus sp., Calystegia sp. Convolvolo

Succhiamele, lingua di bue Anchusa hybrida Ten. Buglossa ibrida

Manine del Signore Fumaria officinalis L. subsp. officinalis Fumaria

Mentràstico Mentha sp. Menta selvatica

Nocchie Corylus avellana L. Nocciolo

Appiccicamano Rubia peregrina L. Robbia selvatica

Primula di S.Giuseppe Primula acaulis (L.) L. Primula

Zampa d’oca, botton d’oro Ranunculus sp.pl. Ranuncolo

Corbezzolo (Arbutus unedo) chiamato localmente 
“africo”, da cui deriva  il toponimo “Africheto”. 
Questa pianta è anche detta “albero d’Italia” per 
la particolarità di poter presentare contemporanea-
mente foglie, fiori e frutti che hanno i tre colori della 
bandiera italiana
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mangia la cicuta muore, mentre ai rumi-
nanti, che hanno uno stomaco particolare, 
“la pianta non fa male”. Si è a conoscenza 
della  tossicità dell’euforbia (Euphorbia 
helioscopia, E. cyparissias, E. amygdaloi-
des e altre specie): “Non bisogna metterla 
in bocca altrimenti fa gonfiare le labbra.”   
Nei dintorni del paese (Scoppola, 2000) 
sono rinvenibili piante anche di notevole 
pericolosità come l’“erba nocca” (Hellebo-
rus foetidus, H. bocconei subsp. bocconei), 
la dafne (Daphne laureola), lo stramonio 
(Datura stramonium), il raro giusquiamo 
(Hyoscyamus niger) e la già citata cicuta. 
Il dittamo (Dictamnus albus), individuato 
a M. Rufeno (Scoppola, 2000), può provo-
care allergie da contatto, ma l’eventualità 
di incontrare la pianta è statisticamente 
bassa. Fra le piante coltivate si segnala co-
me tossico l’oleandro (Nerium oleander). 
Le piante pericolose del Lazio sono state 
oggetto di un’apposita rassegna (Leporatti, 
Guarrera e Di Giacomo, 1996).

Altri rimedi
popolari non
a base vegetale

Si descrivono a seguire altri rimedi 
tratti quasi prevalentemente dal mondo 
animale.

Per i porri si utilizzava in alternativa 
al ‘latte’ del fico il cosiddetto lumacone: 
“fa una bava, se si passa sopra al porro 
questo va via”. In caso di mal di gola si 
utilizzava cenere calda applicata sulla 
parte con un panno; in caso di otite per 
i bambini si ricorreva al latte della mam-
ma, mentre per le distorsioni si applicava 
sulla parte la “chiarata d’uovo”. Una po-
mata per scottature si otteneva mesco-
lando un cucchiaio di cera d’api, un rosso 

Pianta di stramonio (Datura stramonium)Pianta della mortale cicuta (Conium maculatum)
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d’uovo e un cucchiaio scarso di miele. 
Un’alternativa per cicatrizzare le ferite 
era rappresentata dall’applicazione di 
tela di ragno con farina.

Altri rimedi erano relativi all’uso del 
lardo di maiale (“sugna”), aggiunto a va-
rie ricette per uso esterno. Del maiale si 
utilizzava anche il fiele di maiale maschio 
seccato vicino al camino: per far fuoriu-
scire le spine dalla pelle. In passato, in 
caso di polmonite, si facevano salassi con 
sanguisughe (“mignatte”) tenute apposi-
tamente in bottiglia.

Un ultimo interessante uso legato 
ad animali è relativo a insetti coleotte-
ri della famiglia dei meloidi, chiamati 
“cantarelle” o “vescicanti” (Lytta vesi-
catoria L.). Questi insetti floricoli spesso 
abbondanti su fiori di olivo e frassini ve-
nivano raccolti nei tempi passati e messi 
a seccare al forno, macinati e applicati 
esternamente con olio di oliva e incenso 
in caso di pleurite. L’uso di questi insetti 

risulta noto anche per la Teverina (Amici, 
1992).

Tra i rimedi non di fonte animale per 
le scottature vi era l’“acqua di neve” ot-
tenuta con una fonte di calore. Nell’area 
si ricorda anche che le ferite dei bambini 
e degli asini erano curate portandoli in 
un particolare luogo lungo il Fiume Paglia 
dove arrivavano dal Monte Amiata acque 
ricche di mercurio (come conseguenza 
della presenza di miniere). Quest’acqua 
con blande concentrazioni poteva forse 
avere proprietà disinfettanti, eventual-
mente assimilabili a quelle dei sali di 
mercurio usati nella pratica medica.

Esemplare di “canterelle” (Lytta vesicatoria) 
conservato presso il Museo del Fiore. Questi insetti 
erano utilizzati dai nostri vecchi per curare la pleurite 
con applicazioni esterne. 
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SCHEDE BOTANICHE DELLE SPECIE
PIÙ SIGNIFICATIVE(*)

1. ACACIA (Robinia pseudoacacia L.)
2. ACERO CAMPESTRE (Acer campestre L.)
3. ACETOSA e ACETOSELLA (Rumex acetosa L.; 

Rumex acetosella L. subsp. angiocarpus   
(Murb.) Murb.)

4. AGLIO (Allium sativum L.)
5. AGRIFOGLIO (Ilex aquifolium L.)
6. ALLORO (Laurus nobilis L.)
7. ASPARAGO (Asparagus acutifolius L.)
8. ASSENZIO (Artemisia absinthium L.)
9. BIANCOSPINO (Crataegus laevigata (Poiret)  

 DC. subsp. laevigata; C. monogyna Jacq.)
10. BORRAGINE (Borago officinalis L.)
11. CACCIALEPRE (Reichardia picroides (L.)   

 Roth) 
12. CAMOMILLA (Matricaria chamomilla L.)
13. CANAPA (Cannabis sativa L.)
14. CANNA (Arundo donax L.)
15. CARCIOFO (Cynara scolymus L.)
16. CASTAGNO (Castanea sativa Miller)
17. CECE (Cicer arietinum L.)
18. CICORIA (Cichorium intybus L.)
19. CILIEGIO (Prunus avium L.)
20. CORBEZZOLO (Arbutus unedo L.)
21. CRESPIGNI (Sonchus oleraceus L., Sonchus  

 tenerrimus L.)
22. EDERA (Hedera helix L. subsp. helix)
23. ERBA DI S.MARIA  (Balsamita major Desf.)
24. ERICA (Erica arborea L.; E. scoparia L.
 subsp. scoparia)
25. FARFARACCIO MAGGIORE (Petasites hybridus  

 (L.) P.Gaertner, B.Meyer et Scherb.)
26. FAVA (Vicia faba L.)
27. FELCE AQUILINA (Pteridium aquilinum (L.)  

 Kuhn subsp. aquilinum )
28. FICO (Ficus carica L.)
29. FINOCCHIO SELVATICO (Foeniculum vulgare  

 Miller subsp. piperitum (Ucria) Coutinho)
30. FIORDALISO (Centaurea cyanus L.)
31. GIGLIO BIANCO (Lilium candidum L.)
32. GINESTRA COMUNE (Spartium junceum L.)
33. GINESTRA DEI CARBONAI (Cytisus scoparius  

 (L.) Link subsp. scoparius)
34. GRAMIGNA (Cynodon dactylon (L.) Pers.)
35. GRANO (Triticum aestivum L.)
36. LUPPOLO (Humulus lupulus L.)
37. MALVA (Malva sylvestris L.)
38. MATRICALE (Tanacetum parthenium (L.)   

 Schultz Bip.)
39. MELO (Malus domestica Borkh.)
40. MELO COTOGNO (Cydonia oblonga Miller)
41. MENTA (Mentha x piperita L.)
42. MENTUCCIA (Satureja nepeta (L.) Scheele)
43. NESPOLO (Mespilus germanica L.)
44. NOCE (Juglans regia L.)
45. OLIVO (Olea europaea L. subsp. europaea)
46. OLMO (Ulmus minor Miller)

47. ORTICA (Urtica dioica L.)
48. PAPAVERO (Papaver rhoeas L.)
49. PARIETARIA (Parietaria judaica L.; P.    

 officinalis L.)
50. PATATA (Solanum tuberosum L.)
51. PESCO (Prunus persica (L.) Batsch.)
52. PIANTAGGINI (Plantago major L. subsp.   

 major, P. lanceolata L.)
53. PIOPPO NERO (Populus nigra L.)
54. PRATOLINA (Bellis perennis L.)
55. PRUGNOLO SELVATICO (Prunus spinosa L.)
56. PUNGITOPO (Ruscus aculeatus L.)
57. QUERCIA ROVERELLA (Quercus pubescens  

 Willd. subsp. pubescens)
58. RAPERONZOLO (Campanula rapunculus L.)
59. RAVANELLO SELVATICO (Raphanus   

 raphanistrum L.)
60. ROSA SELVATICA (Rosa canina L.) 
61. ROSMARINO (Rosmarinus officinalis L.)
62. ROVO (Rubus ulmifolius Schott) 
63. RUCHETTA, RUCOLA (Diplotaxis erucoides  

 (L.) DC., Diplotaxis tenuifolia (L.) DC.,
 Eruca sativa Miller)
64. RUTA (Ruta graveolens L.; R. chalepensis  

 L.)
65. SALICE (Salix alba L. subsp. alba, S. caprea  

 L., Salix sp. pl.)
66. SALVIA DOMESTICA (Salvia officinalis L.)
67. SALVIA VERBENACA (Salvia verbenaca L.)
68. SAMBUCO (Sambucus nigra L.)
69. SANTOLINA (Santolina etrusca (Lacaita)   

 Marchi et D’Amato)
70. SCARDACCIONE (Dipsacus fullonum L.)
71. SEGALE (Secale cereale L.)
72. SILENE (Silene vulgaris (Moench) Garcke) 
73. TARASSACO (Taraxacum officinale Weber)
74. VERBENA (Verbena officinalis L.)
75. VESICARIA (Colutea arborescens L.)
76. VIOLA (Viola sp.pl.)  
77. VISCHIO (Viscum album L. )
78. VITE (Vitis vinifera L.)

(*) Le piante sono riportate secondo il nome volgare 
italiano. I nomi dialettali sono riportati nelle 
singole schede qualora siano differenti dai nomi 
volgari. I nomi scientifici sono secondo Anzalone 
(1994; 1996), coincidenti con quelli adottati da 
Scoppola (2000) salvo qualche eccezione (in questo 
caso si è usata la nomenclatura di Scoppola (2000). 
Per alcuni nomi di piante coltivate o esotiche non 
riportate nelle opere citate, si è fatto riferimento 
a Pignatti (1982).
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ACACIA (Robinia pseudoacacia L.)

Famiglia: Leguminosae

Nome dialettale: cascio, maggiopendo-
lino, càscia, acàscia.
Il nome scientifico deriva da Robinia 
(da Jean Robin, giardiniere di Enrico IV 
e Luigi XIII di Francia) e pseudoacacia 
(falsa acacia).

Albero o talora arbusto che perde le 
foglie in inverno (caducifoglio).
Foglie di 20-30 cm composte (impari-
pennate), con 9-23 foglioline ellittiche 
arrotondate all’apice e tutte unite ad un 
picciolo centrale.
Fiori riuniti in infiorescenze allungate 
pendule con peduncoli (racemi), di 10-
20 cm; i fiori, lunghi 2,5 cm, hanno i 
petali bianchi e sono molto profumati.
Frutto costituito da un legume piatto di 
circa 1-1,5 x 5-10 cm.

Ecologia: pianta introdotta dal Nord 
America e diffusamente naturalizzata, 
specie in ambienti aperti, incolti, siepi 
e scarpate.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce 
generalmente da maggio a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso magico-religioso: i fiori sono usati ancora oggi per le infiorate, con “lupinastro” 
(Hedysarum coronarium), papaveri, rose ecc. Fino agli anni ’50 i fiori dell’infiorata del 
Corpus Domini si raccoglievano e si gettavano nei campi come auspicio per favorire il 
raccolto, proprio perché c’era passata sopra la processione.
Uso alimentare: alcuni ne mangiano i fiori in frittata. Si ricorda di non abusarne, per 
la presenza di alcaloidi tossici a forti dosi (robinina).
Uso in apicoltura: pianta utile per chi ha gli alveari per produrre miele millefiori o 
miele di acacia. Un rametto di acacia era tradizionalemte usato quando le api non 
volevano entrare in un alveare: la sera si portava nell’alveare l’ape regina con un 
rametto di acacia e le api la seguivano.
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ACERO CAMPESTRE (Acer campestre L.)

Famiglia: Aceraceae

Nome dialettale: 
stucchio
Il nome scientifico 
deriva da Acer (forse 
dal latino acer=aspro, 
duro) e campestre 
(dei campi)

Pianta con il porta-
mento di piccolo al-
bero, talora arbusto 
a costituire siepi.
Foglie a forma di pal-
mo di una mano, con 
3-5 lobi (5-8 x 6-10 
cm), attaccate una 
di fronte all’altra sul 
fusto (opposte), con 
lungo picciolo.
Fiori piccoli e di colore verde-giallastro, riuniti in infiorescenze a grappolo a forma di 
ombrello (corimbi), erette verso l’alto.
Frutto composto da due piccole noci (nucule) che non si aprono a maturità, dotate di 
espansioni alari per essere trasportate dal vento (disamara).

Ecologia: è presente in boschi di caducifoglie; coltivata in siepi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso agricolo: l’abero veniva utilizzato come sostegno per le viti, che ad esso appog-
giate venivano dette “maritate”.
Uso artigianale: il legno è “dolce”, ovvero morbido a lavorarsi, ed è frequentemente 
utilizzato e ricercato per il colore bianco.
Note: per la vicina zona del M.Amiata è riportato l’uso alimentare dei frutti (“gallet-
ti”) dell’acero campestre (Mambrini e Vicarelli, 1983).
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ACETOSA e ACETOSELLA (Rumex acetosa L. e Rumex acetosella L. subsp. 

angiocarpus (Murb.) Murb.) Famiglia: Polygonaceae

Nome dialettale: acetosa, 
passasete
I nomi scientifici derivano da 
Rumex (in latino = lancia, per 
la forma delle foglie) e aceto-
sa (per il sapore acidulo delle 
foglie).

Pianta erbacea perenne con 
fusto sotterraneo detto rizo-
ma.
Foglie inferiori munite di due 
orecchiette alla base (5-10 x 
25-40 mm in R. acetosella, ri-
portata nella foto; 20-25 x 50 
– 70 mm in R. acetosa).
Fiori piccoli e poco vistosi, 
con petali brunastri o arros-
sati, riuniti in un infiorescenza 
ampiamente ramificata (ra-
mosa).
Frutto secco di piccole dimen-
sioni che non si apre a maturi-
tà (achenio).

Ecologia: si ritrova negli in-
colti aridi, su suoli acidi (R. 
acetosella), o in prati falciati 
e concimati (R. acetosa)
Periodo di fioritura: general-
mente fioriscono da maggio ad 
agosto

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le foglie si mangiavano nei campi a scopo dissetante o erano inserite 
in insalate miste (“hanno un gusto un po’ aspro”). Questo uso è noto anche per il vi-
cino M. Amiata (Mambrini e Vicarelli, 1983).

Rumex acetosella L.
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AGLIO (Allium sativum L.)

Famiglia: Liliaceae

Nome dialettale: aio (il bulbo è det-
to “capo”, mentre le infiorescenze 
“tarli”)
Il nome scientifico deriva da Allium 
(dal celtico “all” = bruciante) e sati-
vum (mangereccio)

Pianta erbacea con bulbo sotterraneo 
e fusto cilindrico avvolto da guaine 
fogliari fino alla metà.
Foglie piane e lineari.
Fiori biancastri riuniti in 
ombrella con una foglia 
modificata che avvolge 
l’infiorescenza (spata).
Frutto costituito da una 
capsula.

Ecologia:pianta origina-
ria dei deserti dell’Asia 
centrale oggi coltivata 
diffusamente.
Periodo di fioritura: la 
pianta fiorisce general-
mente da giugno a luglio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: una collana di spicchi era appesa al collo per eliminare i vermi inte-
stinali (uso anche descritto in Guarrera,1994), oppure si faceva mangiare direttamen-
te dell’aglio (uso riportato anche da Amici,1991). In caso di asma si mangiava ancora 
aglio tritato (Amici, 1991).
Uno spicchio (“struccio” o “struscio”) di aglio si scaldava e si applicava la sera sulla 
pelle ove si era conficcata una spina. La mattina seguente la spina emergeva e si po-
teva tirare fuori.
Amici (1992) cita per i vicini comuni della Teverina l’uso esterno dell’aglio anche per 
geloni e ferite e quello interno per l’ipertensione (bere il macerato di aglio pesto) e 
reumatismi. L’impiego come vermifugo è documentato in numerose ricette: si doveva 
mangiare aglio crudo (Bagnoregio) o una “bruschetta” con molto aglio (Lubriano),
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o bere il macerato di aglio (Castiglione in Teverina) ed eventuale mentuccia (Sipic-
ciano).
Uso alimentare: il “buione” è un piatto tipico di Acquapendente. Si prepara con ogni 
tipo di carne, specialmente con quella di agnello, e con rosmarino, spicchi d’aglio 
“in camicia” (cioè con tutta la buccia). Si fa soffriggere, poi si mette la conserva con 
qualche pomodorino e peperoncino, si fa cucinare, si aggiunge vino; la polenta con il 
“buione” è intinta in questo sughetto ed è uno dei modi migliori di gustarla.
Scarino (2003) spiega, dandone la ricetta, che il “buione”, a Lubriano, è un particola-
re piatto di carne e fagioli con grasso, che si consumava il giorno della macellazione 
del maiale.
Come verdura sono invece consumate le infiorescenze (“tarli”), lessate una volta rac-
colte per non far indurire il fusto.
Alimentazione animale: alcune specie di agli selvatici (“aglio de serpe”) possono 
costituire mangime occasionale per maiali.
Note: caratteristico è il cosiddetto “aglio rosso di Proceno”, varietà coltivata all’in-
terno del comune omonimo e in una ristretta area del comune di Acquapendente. Ha 
sapore forte, profumo intenso e persistente, e oltre ad essere abbastanza digeribile, 
ha una grande attitudine alla conservazione (quest’ultima caratteristica ha contribui-
to non poco alla sua diffusione, quando la capacità di conservazione di un prodotto 
era uno dei requisiti della commercializzazione). La sagra dell’ “aglio rosso” si svolge 
a Proceno dalla prima domenica di agosto al 14 dello stesso mese (Cipollini, 2001).
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AGRIFOGLIO (Ilex aquifolium L.)

Famiglia: Aquifoliaceae

Il nome scientifico 
deriva da Ilex (con 
questo nome i Ro-
mani chiamarono il 
leccio, le cui foglie 
hanno talvolta so-
miglianza con quel-
le dell’agrifoglio) 
e aquifolium (da 
acus, spinoso, cioè 
con foglie spinose)

Piccolo albero o ar-
busto sempreverde 
con la caratteristica 
di portare fiori ma-
schili e femminili 
su piante differenti 
(dioico). Nel Bosco del Sasseto se ne possono osservare esemplari alti anche 20 m.
Foglie disposte alternativamente da una parte e dall’altra del fusto (alterne) di forma 
ovale e allungate (ellittico-lanceolate), superiormente verdi-lucide, inferiormente 
più chiare, con 6-8 spine per lato (negli individui giovani), a margine intero o con 
spine poco sviluppate (negli individui vecchi,  o in aree della pianta con diversa espo-
sizione al sole o non soggette al morso degli animali).
Fiori di piccole dimensioni, i femminili bianchi, i maschili bianco-rossastri.
Frutto di colore rosso, carnoso e internamente indurito (drupa), che richiama una 
piccola sfera.

Ecologia: vive in boschi misti caratterizzati da frescura, spesso si ritrova in faggete 
con tasso e carpino bianco, talora con leccio, querce e alloro.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso domestico e decorativo: i rami si coglievano un tempo nelle feste natalizie per 
appenderli nelle case (uso citato anche per il vicino M. Amiata da Mambrini e Vicarelli, 
1983). Attualmente è pianta protetta con decreto regionale.
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ALLORO (Laurus nobilis L.)

Famiglia: Lauraceae

Il nome scientifico deriva da Laurus 
(lauro, alloro, dal celtico “lauer”= 
verde, per le foglie persistenti) e no-
bilis (per l’uso della pianta 
in cerimonie e trionfi: con le 
corone di alloro si cingevano 
i condottieri romani dopo 
una importante vittoria o i 
poeti – ad esempio Dante - e 
i giovani dottori “laureati” 
nel Medioevo e Rinascimen-
to; pianta sacra ad Apollo, fu 
presso gli antichi il simbolo 
della gloria).

Alberello o arbusto  sempre-
verde con la caratteristica di 
portare fiori maschili e femmi-
nili su piante differenti (dioico), con 
chioma densa, piramidale.
Foglie disposte alternativamente da 
una parte e dall’altra del fusto (alter-
ne), di consistenza come il cuoio (coriacee), ovali o allungate (lanceolate), lisce con 
margine ondulato, verde scure superiormente (2-4 x 6-12 cm).
Fiori piccoli e giallognoli e riuniti in infiorescenze ad ombrello inserite all’intersezio-
ne della foglia.
Frutto ovoide nero carnoso con interno indurito (drupa).

Ecologia: vive in macchie e luoghi soleggiati, quasi ovunque naturalizzato, probabil-
mente spontaneo nelle leccete delle isole del vicino Lago di Bolsena.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo ad aprile.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: in caso di mal di pancia si prepara un infuso di 5 foglie di alloro con la 
buccia di un limone, tagliata per la lunghezza, e il tutto bollito per 10 minuti. Questo 
uso è riportato anche da Amici (1992) per S.Michele in Teverina e da Amici (1991) che 
riferisce anche una ricetta per i dolori reumatici: essiccare al sole per 20 giorni 30 
frutti, pestarli e mescolarli con olio d’oliva, porli in una pezza di tela ed applicare.
Uso aromatizzante: le foglie sono adoperate per insaporire piatti o alimenti 
sott’olio.
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ASPARAGO (Asparagus acutifolius L.)

Famiglia: Liliaceae

Il nome scien-
tifico deriva da 
Asparagus (dal 
greco “aspàra-
gos”, nome usato 
dai Greci) e acu-
tifolius (per le 
foglie aghiformi e 
pungenti).

Pianta erbacea 
perenne con fu-
sto sotterraneo 
detto rizoma e 
molti rami verdi, 
con particolari 
germogli che si 
elevano eretti 
(turioni), mangerecci.
Foglie ridotte e presenza di piccoli rami appiattiti verdi a forma di ago riuniti in fa-
scetti e pungenti.
Fiori piccoli a campana (campanulati) e biancastri, solitari.
Frutto costituito da una bacca rossa

Ecologia: vive in querceti e boschi misti.
Periodo di fioritura: fiorisce generalmente da agosto a settembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: l’uso dei giovani germogli (turioni) è piuttosto limitato ad 
Acquapendente (ove si trovano più frequentemente nella zona di S.Anna), mentre è 
più diffuso in aree adiacenti (ad esempio presso il lago di Bolsena, o nel Senese e nel 
Grossetano). I germogli vengono comunque consumati in frittate e risotti.
Note: nel comune di Canino (e anche in misura minima presso Tessennano, Arlena di 
Castro e Tuscania) si produce l’omonimo “Asparago verde” (una varietà di Asparagus 
officinalis), di colore verde brillante su tutto il gambo, di ottime qualità organoletti-
che, detto anche “mangiatutto” per l’assenza di parti da scartare e di precoce matu-
razione (Cipollini et al., 2001).
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ASSENZIO (Artemisia absinthium L.)

Famiglia: Compositae

Nome dialettale: ascenzo, ascenzio, 
amaro
Il nome scientifico deriva da Artemisia 
(dal greco “artemés” = sano, per le pro-
prietà medicinali possedute da alcune 
specie del genere, da ‘artémia’, buona 
salute) e absinthium (termine latino 
della pianta)

Pianta erbacea perenne con fusto legno-
so alla base, assai amara e 
con aroma speciale (tipo 
vermut), di colorazione 
argentea.
Foglie di colore bian-
castro per la peluria, 
soprattutto le inferiori 
con segmenti di 2-4 mm 
arrotondati all’apice e 
separati da incisioni che 
giungono sino alla nerva-
tura centrale e disposte 
alternativamente rispet-
to a questa (3-pennato-
sette).
Fiori riuniti in piccoli ca-
polini di 3-5 mm di diametro a loro volta 
riuniti in una infiorescenza ramificata (pannocchia).
Frutto secco che non si apre a maturità (achenio).

Ecologia: incolti aridi, siepi, ruderi e lungo vie. E’ ritenuta una pianta introdotta e da 
lungo tempo naturalizzata.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da agosto a settembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: il decotto è indicato in caso di inappetenza (Amici,1991). Per lo stes-
so problema a Lubriano si poneva a macerare un rametto di assenzio per una notte 
intera e poi si beveva quest’acqua (Amici, 1992).
Uso veterinario: si somministrava con del lardo alle mucche in caso di indigestione 
(già segnalato da Guarrera, 1994).
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BIANCOSPINO (Crataegus laevigata (Poiret) DC. subsp. laevigata; C. monogyna 

Jacq.) Famiglia: Rosaceae

Nome dialettale: 
spino, bagarello; 
“prugnole” (frutti)
Il nome scientifi-
co deriva da Cra-
taegus (dal greco 
“kràtos”, forza 
e “akè”, punta, 
perché pianta dal 
legno molto resi-
stente e fornita 
di spine forti e 
acute), monogyna 
(con un solo pi-
stillo) e laevigata 
(frutti levigati senza tubercoli basali).

Arbusto con spine e talvolta piccolo albero.
Foglie con picciolo a forma di ovale con 1-2 
incisioni poco profonde per lato con lobi trian-
golari regolarmente dentellati (C. laevigata), a forma di rombo con 1-4 incisioni pro-
fonde per lato con lobi allungati e paralleli privi di dentelli alla base (C. monogyna).
Fiori con 5 petali bianchi, riuniti in infiorescenze a grappolo (corimbi) terminali.
Frutto rosso (piccolo pomo) con un seme (C. monogyna) o due semi (C. laevigata).

Ecologia: boschi misti e querceti, cespuglieti e siepi.
Periodo di fioritura: fioriscono generalmente da aprile a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: il decotto di fiori è calmante della tosse. Amici (1991) indica una 
variante: sempre in caso di tosse si raccoglievano i fiori prima che si formasse il frutto 
e si tenevano a macerare in acqua fredda per 4 giorni; il liquido ottenuto si usava 
come sciroppo.
Uso liquoristico: con i frutti si preparava un liquore.
Uso artigianale: legno per fare bastoni utilizzati da contadini e  pastori.
Note: Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono che nella zona del M. Amiata la pianta è 
usata come portainnesto per diversi alberi da frutta, ad esempio il nespolo (Mespilus 
germanica L.).
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BORRAGINE (Borago officinalis L.)

Famiglia: Boraginaceae

Il nome scientifico 
deriva da Borago (da 
“borra”, per l’abbon-
danza di peli ispidi) e 
officinalis (medicina-
le).

Pianta erbacea annua, 
ispida per le setole 
pungenti.
Foglie ovali denticola-
te, le inferiori con un 
lungo picciolo, le su-
periori attaccate diret-
tamente al fusto e con 
base asimmetrica.
Fiori lungamente pe-
duncolati, di colore 
rosa in boccio e con 
petali azzurro vivo in 
piena fioritura.
Frutto secco piccolo 
che non si apre a matu-
rità (achenio).

Ecologia: coltivi, incol-
ti, macerie
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le foglie si mangiano cotte o in frittata. Mambrini e Vicarelli (1983) 
scrivono che “anticamente erano consumate solo le foglie come riempitivo erbaceo 
nelle minestre di pane, oppure con altre erbe di campo”. Oggi la borragine si coltiva 
anche negli orti. Le foglie vengono passate in una pastella leggera di farina di grano, 
e fritte in olio. Guarrera (1994) riferisce per vari paesi del Lazio l’uso delle foglie 
lesse, da sole o con foglie di tarassaco e cicoria, o con fagioli, in pastella con alici, in 
frittate, pizze rustiche, ravioli e formaggi cremosi.
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CACCIALEPRE (Reichardia picroides (L.) Roth) 
Famiglia: Compositae

Nome dialettale: caccialepre
Il nome scientifico deriva da Rei-
chardia (dal botanico e medico di 
Francoforte J.J. Reichard, 1743-1782) 
e picroides (dal greco picròs, amaro, 
o dal latino picris - picridis, lattuga 
amara in Plinio)

Pianta erbacea perenne a rosetta
Foglie con diverse forme: le più vicine 
alla radice formano una rosetta e sono 
ovali e allungate; lungo il fusto sono a 
forma di cuore e avvolgenti lo stesso 
alla base, oppure allungate (lanceo-
late), con margine intero, dentato o 
a lobi.
Fiori gialli riuniti in capolini ovali.
Frutto secco piccolo (achenio) che 
è trasportabile dal vento grazie ad 
un ciuffo di peli che realizzano una 
“vela” (pappo) color neve.

Ecologia: luoghi erbosi o rocciosi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce 
generalmente tutto l’anno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le foglie sono consumate in insalata nelle tradizionali “mistican-
ze” primaverili.
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CAMOMILLA (Matricaria chamomilla L.)

Famiglia: Compositae

Il nome scientifico deriva da 
Matricaria (dal latino “mater”, 
forse dall’uso post partum della 
pianta) e chamomilla (dal greco 
“chamaemelon”, cioè pianta 
bassa, “chamai” e con odore di 
mela, “melon”).

Pianta erbacea annuale aroma-
tica.
Foglie costituite da 2 o 3 foglioli-
ne allungate (lanceolate) ridotte 
a frange (2-3 pennatosette).
Fiori riuniti in infiorescenza a 
capolino di forma conica e allun-
gata, con i fiori esterni (ligulati) 
bianchi e interni (tubulosi) gialli.
Frutto secco piccolo che non si 
apre a maturità (achenio).

Ecologia: pianta che ritroviamo 
nei coltivi e negli incolti, un 
tempo infestante le colture di ce-
reali (particolarmente in Pianura 
Padana).
Periodo di fioritura: la pianta 
fiorisce generalmente da maggio 
ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: i  capolini si mettevano sui denti doloranti con della farina. Per 
infiammazioni agli occhi si facevano impacchi con l’infuso. Per il raffreddore ve-
niva utilizzata nei fomenti. Per tradizione si coglieva la mattina di S.Giovanni, 
prima che si levasse il sole, si faceva seccare all’ombra; era di qualità migliore di 
quella acquistata.
Amici (1991) ha raccolto altri utilizzi medicinali: in caso di stitichezza si faceva 
un clistere con decotto di fiori. Per gli orecchioni fiori di camomilla e olio d’oliva 
venivano posti sulla paletta arroventata del camino: il miscuglio si applicava sulle 
parotidi infiammate, massaggiando. In caso di raffreddore si facevano suffumigi 
con camomilla.
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In alcuni paesi della Teverina è ricordato l’uso dell’infuso per gli occhi in bagnoli, 
e inoltre quello interno per mal di pancia e coliche – decotto con alloro per queste 
ultime -. Alcuni usi riguardano anche il settore pediatrico: per l’eritema cutaneo 
dei neonati si tengono a bagno nell’acqua, a Sipicciano, camomilla e semola, si 
filtra, e con il liquido ottenuto si praticano lavaggi sulle parti irritate. Nel mal 
di pancia invece, a Bassano in Teverina, si prende un mazzetto di camomilla, si 
pone in acqua bollente e si applica sulla pancia del bambino, con un asciugamano 
interposto al mazzetto (Amici, 1992).
Uso cosmetico: chi aveva capelli chiari li lavava con l’infuso o il decotto nell’ulti-
mo risciacquo (uso anche ricordato in Amici, 1992). L’autrice scrive che la famosa 
“acqua di S.Giovanni”, preparata a Sipicciano con camomilla, rose, lavanda, e 
altri fiori profumati, aveva anche un uso detergente.
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CANAPA (Cannabis sativa L.)

Famiglia: Cannabaceae

Il nome scientifico deriva da Canna-
bis (canapa, nome di origine orienta-
le, ma già usato dai greci e dai roma-
ni) e sativa (mangereccia, poiché i 
semi arrostiti o fritti sono eduli)

Pianta erbacea con fiori maschili e 
femminili su due piante diverse (dioi-
ca) con fusto eretto (può raggiungere 
fino a 4-5 m di altezza).
Foglie inferiori attaccate una di 
fronte all’altra (opposte), superiori 
inserite a livelli indipendenti (al-
terne), profondamente frastagliate 
con la forma di una mano aperta 
(palmatosette), un poco pelose, con 
5-11 segmenti allungati (lanceolato-
acuminati) e seghettati.
Fiori maschili giallo-verdastri riuniti 
in infiorescenze allungate (pannoc-
chie), i femminili appaiati all’attac-
catura delle foglie superiori.
Frutto secco che non si apre a matu-
rità (nucula).

Ecologia: pianta un tempo coltivata 
per ricavarne la fibra. Poiché mor-
fologicamente non si distinguono 
la pianta da fibra e quella da droga 
(Cannabis indica L.), ma solo a livello 
chimico (quantità di alcuni principi 
attivi, i cannabinoidi) ne è stata vie-
tata da alcuni decenni la coltivazione. 
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da giugno a settembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale:  un tempo, quando la canapa era coltivata, il decotto di 2-3 fusti 
era adoperato per lavaggi; la nonna toscana di un’informatrice riferiva che “la cana-
pa andava tagliata a luna crescente perché fa dei fili”. Si ricorda che fece  crescere 
molti capelli a una bambina. Amici (1991) riferisce l’uso del decotto di semi in caso 
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di dolori intestinali e ricorda che per curare le slogature si montava a neve l’albume 
d’uovo e vi si immergeva una pezza di canapa o un mazzetto di stoppa, quindi il tutto 
si applicava in loco. Il preparato era detto “chiarata” e svolgeva la funzione di una 
ingessatura.
Amici (1992) ricorda per Civitella d’Agliano l’uso del decotto dei semi di canapa per 
curare la polmonite, e per Celleno lo stesso decotto con foglie di dulcamara (pianta 
tossica!) e orzo mondo in caso di bronchite.
Uso artigianale e tessile:  un tempo la canapa si coltivava soprattutto nella zona del 
Paglia. Dopo la raccolta si poneva a macerare per molti giorni in acqua (si “appozza-
va”), poi si faceva asciugare al sole. Era quindi separata dalle cannucce. Si doveva  
“pettinare”, quindi con le fibre della canapa si realizzavano corde, panni per la cuci-
na, lenzuola, bende,  fasce per neonati, teli  per il pane, sacche per la farine, bisacce 
per la spesa o per il somaro. La “stoppa” grezza era usata per i fucili a bacchetta o 
per mettere il cannello al vino. 
Chiovelli e Pepparulli (1987) descrivono per Acquapendente la coltivazione e la la-
vorazione della specie, la realizzazione di corde e la tessitura della fibra con telaio 
orizzontale a mano.
Anche nel volumetto di Rossi e Rossi (2003) si ricorda l’antica industria della cana-
pa: “Passata la mietitura, a fine luglio, si tagliava la canapa con la falce a mano e 
si faceva seccare dieci o quindici giorni sul campo raccolta in fasci. Poi si portava 
nelle pozze apposite (“trosce”), oppure al Paglia o al Lago di Bolsena e si metteva a 
macerare sotto l’acqua, tenuta sul fondo da grossi sassi. Dopo dieci, quindici giorni 
veniva tirata su a mano e messa a seccare. Quando era secca…veniva battuta per di-
videre le fibre dalle cannucce, queste ultime venivano usate per accendere il fuoco. 
Dopo l’”ammaccatura” le fibre venivano pettinate con grossi pettini, che erano delle 
tavole con molti chiodi”.
Uso domestico:  le cannucce, imbevute ad una estremità nello zolfo, erano usate per 
accendere il fuoco. La “solfaròla” si usava come torcia di breve durata per andare a 
letto, appoggiata a testa in giù al muro dell’abitazione. L’uso della canapa per fare 
“solfanelli” (rudimentali fiammiferi) è ricordato anche per il vicino paese di Lubriano  
(Scarino, 2003).
Note:  presso Pisoniano (Roma) esiste il “Museo della Canapa”, costituito da Settimio 
e Domenico Bernardini, che raccoglie oggetti e strumenti per la coltivazione e lavora-
zione della pianta, provenienti soprattutto dalla Valle dell’Aniene e del Giovenzano. 
Il Museo conserva in particolare un telaio per canapa del 1700 restaurato e ancora 
funzionante.
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CANNA (Arundo donax L.)

Famiglia: Gramineae

Il nome scientifico deriva da 
Arundo (nome della canna di 
palude presso i Romani) e do-
nax (canna in latino)

Pianta erbacea perenne con 
fusto sotterraneo (rizoma) 
grosso e tubercolato, con fu-
sti aerei grandi (sino a 2 cm di 
diametro), vuoti, eretti.
Foglie ampie a nastro, allun-
gate (lineari-lanceolate).
Fiori riuniti in un’infiorescen-
za ampia, allungata e rami-
ficata (pannocchia), densa, 
violacea o incolore.
Frutto secco che non si apre 
a maturità con seme fuso con 
la parete del frutto (cariossi-
de).

Ecologia: vive lungo corsi 
d’acqua e in luoghi umidi.
Periodo di fioritura: la pian-
ta fiorisce generalmente da 
luglio a novembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso artigianale: i rami a strisce erano adoperati per fare cesti di varie dimensioni.
Con la canna si faceva la “rocca”, arnese per filare che veniva tradizionalmente rega-
lato alle fidanzate dai ragazzi, una volta ingentilito da ornamentazioni.
Uso in agricoltura: per sorreggere piante di fagioli, pomodori e di altre coltivazioni 
erbacee.
Uso religioso: nel vicino paese di Lubriano si ricorda che alla trebbiatura sulla som-
mità delle grandi “case” fatte di spighe di grano, spiccavano croci di canna (Scarino, 
2003).
Note: Amici (1992) ricorda per Bassano in Teverina un uso medicinale della canna; 
i germogli in decotto, posto per una notte “al sereno”, si utilizzano per le infezioni 
intestinali.
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CARCIOFO (Cynara  scolymus L.) 
Famiglia: Compositae

Nome dialettale: gobbi, carducci; meno 
comune: cardini
Il nome scientifico deriva da Cynara (da 
“kinàra”), nome greco della pianta o ter-
mine per indicare diverse piante spinose, o 
termine forse riferibile all’uso di consuma-
re i capolini cotti sotto la cenere e scoly-
mus (un cardo descritto da Plinio)

Pianta erbacea perenne con fusto gros-
so, percorso da strie (striato-solcato), di 
aspetto peloso (tomentoso) o lanuginoso.
Foglie profondamente incise, con seg-
menti disposti alternativamente rispetto 
alla nervatura centrale (2 pennatosette), 
grandi, verdi o cenerine sopra, biancastre 
di sotto.
Fiori azzurri riuniti in grandi capolini.
Frutto secco piccolo (achenio) che è tra-
sportabile dal vento grazie ad un ciuffo di 
peli che realizzano una “vela” (pappo).

Ecologia: pianta coltivata; nella riserva 
naturale di Monte Rufeno è rinvenibile an-
che Cynara cardunculus L. (il carciofo selvatico), lungo i confini, in località Monacaro 
vecchio.

Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da giugno ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i capolini si mangiano a Natale fritti; in particolare si utilizza il ricet-
tacolo carnoso e le squame protettrici (brattee) interne. Come verdura sono mangiate 
anche le foglie che nel periodo invernale vengono fasciate per assumere il caratteri-
stico colore bianco e vengono chiamate “gobbi”.
Un piatto tipico dell’alto Viterbese è la zuppa con l’agnello che non esclude la pre-
senza di carciofi e patate.
Note: “I cardùcci nascono tutti dal ceppo del ‘cardo’,  nella vigna.  Si lessano e poi 
si ripassano in padella, a Natale” (è la prima produzione di carciofi) o si mangiano 
fritti.
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CASTAGNO (Castanea sativa Miller)

Famiglia: Fagaceae

Il nome scientifico deriva da Castanea 
(dal greco ‘kàstanon’) e sativa (man-
gereccio). Pianta diffusamente colti-
vata nel Medio Evo perché le castagne 
fornivano una farina a buon mercato, 
utile anche a fare il pane, specialmente 
ad uso dei poveri in caso di carestie, e 
il legno era utilizzato in agricoltura e 
artigianato.

Albero con fiori unisessuali portati da 
individui differenti (monoico), a tronco 
molto ramificato e ampia chioma
Foglie semplici che cadono in autunno, 
con picciolo, allungate (lanceolate) e 
seghettate (5-8 x 10-25 cm), inserite 
ciascuna a livelli differenti (alterne).
Fiori maschili riuniti in infiorescenze 
pendule (amenti) giallo chiare, lunghe 
fino a 20 cm; i femminili solitari o in 
gruppi di 2-3 posti alla base di quelli ma-
schili, ricoperti da foglioline protettrici 
(brattee).
Frutto costituito dalla caratteristica 
castagna (achenio), avvolta da una cupola 
ricoperta di aculei (il “riccio”).

Ecologia: la pianta vive in boschi freschi con suoli a basso tenore di calcio e profondi. 
I castagneti presenti nel Lazio sono prevalentemente favoriti nella loro diffusione dal-
l’uomo. Spesso sono cedui, ovvero tagliati periodicamente per fornire legname.
Periodo di fioritura:  la pianta fiorisce generalmente da giugno a luglio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: per curare la tosse si beveva il liquido tiepido derivante dalla cottura 
in acqua delle ‘mosciarelle’ (castagne secche) (Amici, 1991).
Uso cosmetico: chi aveva capelli chiari li lavava con l’infuso o il decotto di bucce di 
castagne nell’ultimo risciacquo. Anche Amici (1992) riferisce che il decotto di bucce 
di castagne poteva essere usato, nella vicina Civitella d’Agliano, per conferire riflessi 
dorati ai capelli. 
Uso alimentare: le castagne secche rientravano nella minestra di ceci preparata per 
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Natale. Attualmente sono cucinate come “caldarroste”. Con esse si preparano anche 
marmellate o vengono unite come contorno al baccalà.
Secondo la tradizione per mantenerle fresche si tengono a bagno per 4-7 giorni, 
oppure si conservano ponendole sotto terra, con il “riccio”, tirandole fuori quando 
servono. Questo antico modo di conservazione si può accostare con quanto avveniva 
fino a non molti anni fa a Marta (VT) per la festa della Barabbata: si portavano in 
processione tralci d’uva dell’anno precedente conservatisi perché posti in autunno-
inverno in bocce di vetro sotto terra, ancora legati alla pianta madre. Un uso simile 
è stato descritto per la Liguria.
Mambrini e Vicarelli (1983) e Nucciotti (2003) scrivono che nella zona del M. Amiata, 
con la farina di castagne, si cucinava una polenta dolce e nutriente (“castagnaccio”) 
che riusciva a riempire e sfamare anche persone che lavoravano sodo.
Ad Acquapendente l’uso della farina di castagne per la polenta è stato introdotto dai 
taglialegna e carbonai del Casentino, del Pratomagno ed anche del vicino M. Amiata 
che venivano in autunno in questi territori per il taglio dei boschi nella stagione in-
vernale (Speroni e Gelsomini, 2002)
Ad Acquapendente inoltre le castagne erano anche date ai maiali come mangime (si 
raccoglievano, oppure si portavano i maiali sotto i castagni).
Uso artigianale: il legno è adoperato per realizzare mobili, per travature di abitazio-
ni, per botti e materiali da cantina.
Note: un prodotto tipico dell’alto Viterbese è il marrone di Latera, ricavato da casta-
gneti da frutto plurisecolari del clone “fiorentino”. Dagli statuti di Gradoli del sec. 
XIV risulta l’importanza dei boschi di castagno, tanto che era vietato vendere al di 
fuori del comune i pali tutori di tale pianta che servivano per sorreggere la vigna; era 
pure soggetta a controllo la cessione di rami flessibili di castagno per la realizzazione 
di cerchi in legno necessari per serrare le doghe di botti, barili, bigonce e tini. I sud-
detti statuti contemplavano anche l’obbligo di tirare almeno cinque solchi ai bordi di 
terreni attigui coltivati a vigna e a castagneti, per preservarli da eventuali incendi. Si 
ricorda anche che nel periodo del Ducato di Farnese i duchi proibirono il taglio degli 
alberi, sulle colline adiacenti, poiché i castagneti contribuivano a rendere l’aria più 
salubre.  Coloro che avessero trasgredito a tale decreto dovevano pagare uno scudo 
d’oro per ogni albero tagliato. Nella sagra del marrone che si svolge a Latera l’ultima 
domenica di ottobre, è possibile assaggiare i marroni in tipiche ricette locali, accom-
pagnati da ottimo mosto o vino (Cipollini et al., 2001). Altri usi alimentari sono quelli 
delle castagne arrosto con mosto, e delle castagne lesse con semi di finocchio.

Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono l’uso alimentare, presso la vicina zona del 
M.Amiata, delle ‘castagne di terra’ (tuberi di Bunium bulbocastanum), bulbocastani 
o pancascioli, detti ‘zampe’ (famiglia Umbelliferae) (vedi anche Guarrera, 1990 per 
le Marche e Manzi,1999 per l’Abruzzo). Sono anche presenti a M. Rufeno (Scoppola, 
2000).
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CECE  (Cicer arietinum L.)

Famiglia: Leguminosae

Il nome scientifico de-
riva da Cicer (nome di 
oscura origine) e arie-
tinum (di Arezzo)

Pianta erbacea annua-
le vischiosa con peli 
ghiandolari e fusto 
eretto.
Foglie con 7-15 foglio-
line ellittiche o ovali, 
seghettate e con un 
breve picciolo.
Fiori con petali azzur-
ro-porporini o bianca-
stri con un petalo più 
sviluppato a vessillo 
quasi tondo, ricoprente 
gli altri petali.
Frutto costituito da un legume vescicoso, pelo-
so e pendulo.

Ecologia: pianta coltivata, originaria dell’Asia o dell’Abissinia.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da luglio ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: un piatto tipico della zona è quello in cui i ceci si accostano alle ca-
stagne (vedi Castanea sativa) ad esempio nella minestra della vigilia di Natale.
Uso in agricoltura: un tempo, per cogliere ceci, fagioli, fave e cicerchie si faceva 
attenzione che ciò avvenisse a luna “tenera”, ovvero da nuova a crescente, perché 
con queste avvertenze si cuocevano meglio.
Note: tra i prodotti agroalimentari tipici dell’alta Tuscia ricordiamo il “cece del Sol-
co Dritto”, coltivato nei comuni di Valentano e di Acquapendente, ma anche in altri 
vicini comuni (Latera, Onano, Grotte di Castro, San Lorenzo Nuovo, Gradoli). Il nome 
deriva dalla omonima manifestazione, la ”tiratura del Solco Dritto”, che si svolge 
il 14 agosto nella piana sottostante Valentano. E’ una cerimonia di ringraziamento 
per l’annata agraria. Dalla riuscita di questa operazione, il solco più o meno dritto, 
sono tratti gli auspici sull’annata agraria e sul raccolto dell’anno successivo. Il cece 
è ancora ottenuto oggi con tecniche agricole tradizionali, senza l’uso di prodotti chi-



(60 61)

mici e spesso in coltivazione biologica. Il terreno in cui è coltivato il “cece del Solco 
Dritto” presenta elevato contenuto di potassio e scarso tenore in calcio, conferendo 
al prodotto caratteristiche organolettiche superiori e maggiore rapidità nei tempi di 
cottura.

Un’altra Leguminosa tipica dell’alto Viterbese è la lenticchia (Lens culinaris) di 
Onano, già citata negli “Ordini, statuti, leggi municipali della comunità e popolo di 
Onano” del 1561.  All’inizio dell’ ‘800 Epifanio Giuliani, in un manoscritto, ne ipotizza 
una maggiore produzione per migliorare le condizioni di vita delle popolazioni locali. 
L’on. Giulio Andreotti, ne “La Sciarada di Papa Mastai” ricorda che, alla vigilia del 
1871, dopo la perdita del potere temporale, il Papa Pio IX si consolasse con il fatto 
che il giorno dopo avrebbe avuto a tavola un saporito piatto di lenticchie di Onano, 
omaggio del card. Prospero Caterini (Cipollini, 2001). La sagra della lenticchia si svol-
ge ad Onano nella settimana di Ferragosto. 
Un ulteriore legume tipico è il fagiolo del Purgatorio di Gradoli (Phaseolus vulgaris), 
che si mangia nel cosiddetto “Pranzo del Purgatorio”, fin dal sec. XVII, nella citata 
località il mercoledì delle Ceneri. Trattasi di un ecotipo locale, inquadrabile nella var. 
cannellino, oggi coltivato anche nel territorio comunale di Acquapendente (Cipollini 
et al., 2001).
L’importanza economica di questi legumi risiede nel fatto che essi erano, in passato, 
una delle poche fonti di proteine della popolazione rurale.
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CICORIA (Cichorium intybus L.)

Famiglia: Compositae

Nome dialettale: girasole (la cicoria selvatica)
Il nome scientifico deriva da Cichorium (dal 
greco “kichora”, e dall’arabo “kouryeb”, nome 
della cicoria) e intybus (dall’omonima parola 
latina derivata dal greco con il significato di 
‘indivia’)

Pianta erbacea perenne con fusto che presenta 
numerose diramazioni dicotomiche.
Foglie pelose e ruvide per la presenza di peli, 
le radicali a rosetta, le superiori ridotte, allun-
gate (lanceolate) o a forma di cuore (cuorifor-
mi).
Fiori azzurri riuniti in 1-5 infiorescenze a ca-
polino in fascetti attaccati alle ramificazioni, a 
volte con un capolino solitario.
Frutto secco piccolo che non si apre a maturità (achenio).

Ecologia: vive negli incolti e nei prati.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da luglio a ottobre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le foglie si inseriscono nelle polpette. Le foglie si ‘battono’ fini fini 
nel tagliacarne, si aggiungono uova, formaggio parmigiano, pan grattato ed even-
tualmente aglio e poi si mangiano con sugo. Si mangiano anche lesse come verdura, 
nella pizza tipicamente anche con le olive. Le foglie  sono  spesso tenute  a bagno  
nell’ acqua  perché amare.  La cicoria è  anche una componente dell’”acquacotta”, 
dove si pone a bollire con ‘struscio’ (spicchio) di aglio e salsiccia (vedi la scheda sulla 
mentuccia).
“Quando la cicoria era cotta, si levava e si batteva bene e l’acqua calda e amara si 
metteva sopra il pane, poi sopra il pane tutta la cicoria pestata e una bella manciata 
di ‘cacio pecorino’ più olio crudo. Era buonissimo! Si univa qualche salsiccia.”
Variante: nel vicino paese di Lubriano la cicoria selvatica si consumava in una zuppa 
fredda (Scarino, 2003), ma con uovo e sempre con pane affettato sottile, cosparso di 
pecorino grattugiato.
Usi orticoli: “Si pianta con il radicchio e la bieta a luna crescente. Si taglia e ricresce 
subito”.
Note: il decotto di cicoria è adoperato a Castiglione in Teverina e Graffignano per 
curare infiammazioni intestinali (Amici, 1992). L’erba è anche chiamata ‘parasole’ o 
‘parlasone’ sul Monte Amiata e “giransole” in Umbria.
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CILIEGIO (Prunus avium L.)

Famiglia: Rosaceae

Nome dialettale: ciaraso, ceraso.
Il nome scientifico deriva da Prunus 
(vedi pesco) e avium (degli uccelli)

Albero con fusto ramificato nella par-
te medio-alta, con chioma conica o 
globosa ed espansa
Foglie semplici che cadono in autun-
no, con un lungo picciolo, disposte 
alternativamente da una parte e 
dall’altra del rametto (alterne), con 
lamina seghettata a forma di ovale 
allungato (ovato-oblunga od obovata) 
di circa 10-12 x 5-7 cm, acuminata 
all’apice.
Fiori con cinque petali bianchi riuniti 
in ombrelle di 2-6 con lungo pedun-
colo
Frutto carnoso conosciuto comune-
mente come ciliegia (drupa).

Ecologia: vive in boschi misti e gene-
ralmente freschi. Diverse varietà sono 
state selezionate dalle piante sponta-
nee e coltivate da molto tempo.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente 
da aprile a maggio

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i frutti sono mangiati e si conservano anche in alcool (‘sotto spirito’). 
Con gli stessi si realizza un liquore chiamato ratafià.
Uso artigianale: il legno era usato per fare il giogo delle mucche (“perché è facilmen-
te lavorabile”), ma anche mobili, mattarelli  (“perché il legno è liscio”) e bastoni da 
pastore.
Uso magico-religioso: a Lubriano (Scarino, 2003), “nei giorni in cui le campane  resta-
vano legate, veniva annodata una cordicella attorno al tronco di un ciliegio in fiore, 
per scioglierla al suono delle campane di Pasqua; quel ciliegio avrebbe dato più frut-
ti”. Un uso analogo è descritto, per il Viterbese, da Guarrera (1994).
La festa dei Pugnaloni è legata al ricordo della miracolosa fioritura di un ciliegio secco 
che la tradizione vuole abbia costituito, il 15 maggio 1166, il segnale per incoraggiare 
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la popolazione alla rivolta contro la tirannia di Federico I Barbarossa (Strappafelci, 
1990). La stessa statua della Madonna del Fiore (o Maria Santissima detta del ceraso) 
che porta in mano un grappolo di ciliegie, conservata ad Acquapendente e venerata 
per la festa, è realizzata in legno di ciliegio e secondo la tradizione proprio in quel 
ciliegio miracoloso. Pietro Paolo Biondi nelle Croniche di Acquapendente (1588) scri-
veva “… il torso di detta statua deve essere del detto antico prodigioso ceraso”.
Anche a Valentano un’altra statua dedicata alla Madonna, conservata nella chiesa 
parrocchiale, si crede scolpita nel tronco di un albero di ciliegio appositamente 
tagliato presso il paese. La statua è elemento di culto in occasione della “tiratura 
del Solco Dritto”, una cerimonia di ringraziamento per l’annata agraria e ricordo di 
antichi riti propiziatori verso le divinità agresti, che si svolge il 14 agosto nella piana 
sottostante Valentano: in questa occasione vengono offerte alla Madonna primizie 
come biscotti e grappoli d’uva.
Note: molto utilizzato è anche il ciliegio acido (Prunus cerasus L.), i cui frutti a se-
conda della varietà sono detti amarene (Prunus cerasus var. caproniana), marasche 
(Prunus cerasus var. marasca) e visciole (Prunus cerasus var. austera). In particolare 
con le visciole si realizza il tradizionale “svinnere”, vino aromatizzato alle visciole.
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CORBEZZOLO  (Arbutus unedo L.)

Famiglia: Ericaceae

Nome dialettale: africo
Il nome scientifico deriva da Arbutus (dal cel-
tico “arbois” = frutto scabro, come quello del 
corbezzolo) e unedo (dal latino “unum edo”, 
cioè: ne mangio uno solo, per il gusto fortemen-
te astringente del frutto).

Albero o arbusto sempreverde.
Foglie verde scuro con picciolo e dalla lamina 
della consistenza del cuoio (2-3 x 10-12 cm), 
lucida superiormente, di forma ovale-allungata 
(oblanceolata), dentellate sul bordo.
Fiori riuniti in infiorescenze pendule e ramifica-
te (pannocchie corimbose), con 15-30 fiori dai 
petali bianco-giallastri.
Frutto costituito da una bacca rosso-purpurea, 
dall’aspetto rugoso.

Ecologia: la pianta vive in ambienti caldi in 
macchia mediterranea e leccete.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce general-
mente da ottobre a febbraio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i frutti sono mangiati e/o consumati in marmellata. Un tempo a Torre 
Alfina, vicino a cui cresce una macchia con corbezzoli denominata appunto “Afriche-
to”, con i frutti pestati e fatti fermentare si realizzava una bevanda alcolica chiamata 
“vino di corbezzolo”, che risulta essere un vino frizzante dolce.
Note: Mambrini e Vicarelli (1983) scrivono che “certamente le bacche rosse compar-
vero nei nostri paesi con le persone che ritornavano dalla Maremma dove avevano 
trascorso buona parte dell’estate e dell’autunno nel taglio dei fieni, nella mietitura 
dei granai e nel dicioccamento dei boschi”. Chiavoni e Raffo (1994) riferiscono che 
nella vicina provincia di Grosseto i frutti sono usati per preparare marmellate e liquo-
ri, e avvertono che i frutti mangiati in eccesso provocano stitichezza (questo effetto 
è conosciuto anche ad Acquapendente).
Curiosità: il M. Conero nelle Marche, per essere ricoperto da folta macchia mediter-
ranea, in cui si riviene anche la pianta, deriverebbe da “kòmarus”, parola greca usata 
per designare il corbezzolo. I frutti, adoperati per liquori e marmellate, erano oggetto 
di commercio in Italia meridionale e Sicilia (Pignatti, 1982).
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CRESPIGNO (Sonchus oleraceus L., Sonchus tenerrimus L.) 
Famiglia: Compositae

Nome dialettale: cicoria pazza, 
grespigno, grespignolo, crèspine, 
crispìgnolo, crìspine
Nomi scientifici derivanti da 
Sonchus (dal greco “sonkos”, 
nome del S. oleraceus), olera-
ceus (ortaggio) e tenerrimus 
(tenerissimo, per la delicata 
consistenza delle foglie).

Pianta erbacee a fusti gracili, 
talora penduli da muri o rupi 
(Sonchus tenerrimus), o a fusti 
robusti e ramosi, in genere senza peli (Sonchus oleraceus).
Foglie con nervature pennate e lobi divisi fino alla metà (pennatifide) tenere e senza 
peli, generalmente con incisioni profonde e lineari (Sonchus tenerrimus); polimorfe, 
le inferiori picciolate, le altre quasi sempre attaccate direttamente al fusto, con 
orecchie che tendono ad avvolgerlo (Sonchus oleraceus).
Fiori in capolini che si riuniscono a grappolo in cima, spesso con fiocchi di peli coto-
nosi, con petali giallo-dorati (Sonchus tenerrimus) o con petali giallo pallidi (Sonchus 
oleraceus)
Frutto secco che non si apre a maturità e con un solo seme (achenio).

Ecologia: rinvenibili su rupi, muri, ruderi, tetti (Sonchus tenerrimus) o macerie, muri, 
coltivi (Sonchus oleraceus)

Periodo di fioritura: fioriscono generalmente da gennaio a dicembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: il latice è usato per applicazione esterna per eliminare i porri (anche 
in Guarrera,1994). Amici (1992) riferisce lo stesso uso per Civitella d’Agliano e anche 
l’applicazione del latice sulle piaghe, riferendosi al “grispignolo” (*).
Uso alimentare: le foglie sono mangiate crude, cotte o ripassate in padella.

(*) Questi non è il Berberis vulgaris, che non è presente nell’area, ma appartiene al 
genere Sonchus,perché tale denominazione è adoperata correntemente per il genere 
citato in tutta l’Italia Centrale.
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EDERA (Hedera helix L. subsp. helix)

Famiglia: Araliaceae

Il nome scientifico deriva da Hede-
ra (nome della pianta presso i Ro-
mani, dal verbo lat. adherere e dal 
greco édra, sedere) e helix (a spira, 
attorcigliato).

Pianta perenne dall’aspetto di liana 
con portamento strisciante o rampi-
cante, nel caso trovi un sostegno su 
cui elevarsi.
Foglie picciolate con lamina ovale 
nei fusti fertili o a forma di palma 
(palmato-lobata) nei fusti sterili.
Fiori piccoli a petali verdastri in 
ombrelle riunite a 2-3 all’apice dei 
rami.
Frutto costituito da una bacca nera 
tondeggiante.

Ecologia: pianta che vive nei boschi misti.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da 
settembre a ottobre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: le foglie triturate erano macerate in aceto; si applicava sui calli una 
tela imbevuta di questo liquido, oppure si ponevano direttamente le foglie imbevute 
di aceto (Amici,1991). L’uso è anche noto per la vicina Bomarzo (Amici, 1992). L’au-
trice citata ricorda, sempre per questa località, un altro uso esterno della pianta per 
artrosi: impacchi con il decotto dell’edera “che cresce a tramontana”.  Per uso inter-
no l’edera va usata con cautela perché potrebbe essere tossica: Amici (1992) ricorda 
l’uso del decotto di foglie per l’ipertensione (Sipicciano) e quello della gomma del 
fusto ingerita in pallottoline (Celleno) o spalmata attorno al collo (Civitella d’Agliano) 
in caso di vermi intestinali.
Uso domestico: con il decotto di foglie erano smacchiati i panni neri e ravvivato il 
loro colore.
Note: per l’alimentazione del bestiame in inverno le foglie (“brollo”) si danno tritate 
con fieno alle mucche o “bestie vaccine”. Viene riferito da vari informatori che i frutti 
sono mangiati da uccelli selvatici, specialmente merli.
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ERBA DI S. MARIA (Balsamita major Desf.) 
Famiglia: Compositae

Nome dialettale: 
erba della Madonna

Il nome scientifico 
deriva da Balsamita 
(erba balsamica) e 
major (maggiore).

Pianta erbacea pe-
renne aromatica
Foglie leggermente 
ovate e con bordo 
ondulato o seghet-
tato.
Fiori a tubo giallo-
verdastri riuniti in 
numerosi capolini a 
disco.
Frutto secco che non si apre a maturità con un solo seme 
(achenio).

Ecologia: pianta coltivata talora inselvatichita vicino a orti 
e giardini
Periodo di fioritura:  la pianta fiorisce generalmente da luglio ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso magico-religioso: la pianta era posta nell’acqua di S. Giovanni (vedi la scheda sul 
noce). Il giorno 24 di giugno si faceva il bagno con quest’acqua, profumata dall’er-
ba, dalla “canfora” (Santolina etrusca) e da altre erbe odorose, come ad esempio le 
rose. L’uso è ricordato anche da Amici (1991) che la associa alla “canfora” (Santolina 
etrusca). La stessa autrice (1992) cita l’impiego della stessa acqua, ad esempio con 
lavanda, noce, “madrigale”, a scopo detergente, per 4 località della Teverina; essa 
è anche chiamata “acqua dei 100 fiori” a Civitella d’Agliano, nome che ricorda un 
preparato nominato da Plinio (“ex centum herbis”). Un’acqua profumata da varie 
erbe aromatiche, tra cui Helichrysum italicum, si preparava anche per l’Ascensione 
a Bassano in Teverina.
Note: Amici (1992) riporta per la vicina Bomarzo gli impacchi analgesici con il decotto 
della pianta, unita ad aceto, salvia, rosmarino e sale. 
Il nome dialettale della specie è in relazione con l’intenso profumo emanato dalla 
pianta. Nella zona del M. Amiata è usata per le infiorate.
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ERICA  (Erica arborea L.; E. scoparia L. subsp. scoparia)

Famiglia: Ericaceae

Nome dialettale: scopuccio
Il nome scientifico deriva 
da Erica (dal greco “ereike” 
= erica), arborea (a porta-
mento di albero) e scoparia 
(da scope)

Piante legnose perenni a por-
tamento di arbusto; la prima 
specie raggiunge altezze di 1-
5 m; la seconda di 0,3-2 m.
Foglie a forma di ago (aghi-
formi)
Fiori con i petali riuniti a 
campana, bianchi (Erica ar-
borea) o verdastri (E. scopa-
ria subsp. scoparia)
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: vivono in ambiente di macchia mediterranea e 
in cespuglieti bassi di aree aride.
Periodo di fioritura: fioriscono generalmente da marzo 
a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso domestico: i rami sono adoperati per fare scope. E’ stato riferito che le piante 
sono note ai cercatori di funghi in quanto sotto ad esse vi si possono trovare i porcini, 
che in queste condizioni sono particolarmente di bell’aspetto perché hanno sempre 
un gambo grande e tozzo e un cappello di colore nero feltrato.
Note: De Bellis (1988) riferisce che anche in Val d’Orcia l’ erica arborea è usata per 
fare scope, come il brugo (Calluna vulgaris), che qui in riserva (loc. Villalba) e nella 
Selva del Lamone raggiunge il limite meridionale dell’areale di diffusione (Scoppola, 
2000).  Chiavoni e Raffo (1994) scrivono per l’ erica arborea che “nella tradizione 
popolare una scopa fatta con questi rami e posta dietro la porta serve ad allontanare 
le streghe. Si dice infatti che la strega non possa passare fino a quando non abbia 
contato tutti i rametti che compongono la scopa”. L’uso è analogo a quello riferito in 
genere, nelle tradizioni popolari italiane, alle scope di saggina.

Erica arborea L.
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FARFARACCIO MAGGIORE  (Petasites hybridus (L.) P.Gaertner, B.Meyer et 

Scherb.) Famiglia: Compositae

Nome dialettale: petaccioli
Il nome scientifico deriva da 
Petasites (dal greco “péta-
sos” = ombrello, per le foglie 
assai grandi, con le quali una 
volta si copriva il capo dei 
fanciulli affetti da rogna) 
e hybridus (etimologia non 
chiarita).

Pianta erbacea perenne 
con fusto sotterraneo detto 
rizoma.
Foglie  basali molto grandi 
(fino a 80 x 45 cm), con lami-
na a foma di cuore e margine dentato; verdi su entrambe le pagine, presentano peli 
su quella inferiore e picciolo profondamente scanalato.
Fiori in capolini a loro volta riuniti in infiorescenze allungate con peduncoli (race-
mi).
Frutto secco che non si apre a maturità con un solo seme (achenio) e pappo candi-
do.

Ecologia: vive presso ruscelli e fossi o spesso nelle nicchie di distacco delle frane.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso casalingo: con le foglie si incartava la porchetta per farla rimanere fresca, quan-
do non si aveva a disposizione la carta. Un uso analogo è conosciuto a Canale Monte-
rano (RM) per la bardana maggiore (Arctium lappa L.), nelle cui foglie i butteri della 
Maremma laziale mangiavano la “panzanella” (Guarrera, 1994).
Note: una foglia di farfaraccio si applicava a Bomarzo sui foruncoli, mentre a Vetral-
la, in caso di mal di gola, si poneva sulla gola, scaldata da un ferro da stiro (Amici, 
1992).
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FAVA  (Vicia faba L.)

Famiglia: Leguminosae

Il nome scientifico deriva da Vicia 
(dal greco bikion, indicante varie 
specie di Leguminosae tra cui le vec-
ce) e faba (fava)

Pianta erbacea annuale a fusto robu-
sto di 4-5 mm di diametro.
Foglie con generalmente 2-5 seg-
menti che terminano all’apice con 
una punta dura (mucronate).
Fiori bianchi (2-5 cm) con petali 
laterali detti “ali” 
macchiati di porpora, 
riuniti in un’infiore-
scenza con peduncoli 
(racemo).
Frutto costituito da 
un legume carnoso, a 
maturazione coriaceo 
e nero.

Ecologia: pianta col-
tivata, già componente importante 
dell’alimentazione degli antichi Ro-
mani.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: Guarrera (1994) riferisce per la vicina Onano l’uso della polenta 
ricavata da fave secche poste a bollire senza o con pochissimo sale e somministrata 
come rimedio contro le coliche.
Uso alimentare: la vigilia della festa di S.Antonio Abate (17 gennaio), in un grande 
paiolo, viene preparata la minestra di fave da distribuire, insieme al pane benedetto, 
ai poveri del paese. Per l’occasione, un tempo erano distribuiti anche vino e i tradizio-
nali biscotti di S.Antonio, aromatizzati da frutti di anice (Rossi e Rossi, 2003). Un uso 
invece primaverile è quello della “scafata” preparata con fave fresche e pancetta.
Uso magico: la notte di S.Giovanni le ragazze ponevano sotto al cuscino 3 fave: una 
intera, una mezza sgusciata (‘pelata a metà’), una interamente sgusciata. Il giorno 
dopo si prendeva a caso, senza vedere, una fava: se capitava la fava intera avrebbero 
sposato un uomo ricco, se quella pelata a metà un uomo “niente male”, se quella non 
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rivestita avrebbero sposato un povero!
Note: Amici (1992) riferisce per Bassano in Teverina l’uso di fave, in caso di acidità di 
stomaco, mangiate senza buccia dopo essere state abbrustolite sulla brace. Guarrera 
(1994) riporta per la vicina Onano la ricetta di una “polenta” di fave come efficace 
rimedio interno per la  colite. L’uso esterno delle fave o della loro farina è descrit-
to sempre dalla Amici (1992) in vari paesi della Teverina per sinoviti e reumatismi, 
infiammazioni della pelle e per eliminare spine. Per curare irritazioni cutanee si ag-
giungeva un uovo, verbena (Verbena officinalis)e parietaria (Parietaria judaica) alla 
farina di fave; in caso di dolori reumatici, erano aggiunte lumache pestate. Tra questi 
ingredienti spesso vi erano farina di “favetta” e chiara d’uovo montata a neve. L’uso 
a Celleno, per i reumatismi, di 3 tipi di farina (grano, favetta e orzo), fa pensare a 
una prescrizione di tipo rituale oltre che terapeutico.
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FELCE AQUILINA  (Pteridium aquilinum (L.) Kuhn subsp. aquilinum)

Famiglia: Hypolepidaceae (Felci)

Il nome scientifico deriva da Pteridium 
(Ptèris in greco significa felce) e aqui-
linum (di aquila, forse per l’aspetto 
delle cime ricurve simili al becco di un 
rapace)

Pianta erbacea perenne con rizoma lun-
gamente strisciante
Foglie con lamina 2-3 pennatosetta a 
contorno triangolare
Fiori non presenti: la pianta si riproduce 
per mezzo di spore prodotte in organi a 
bottone detti sori disposti linearmente 
nella pagina inferiore delle foglie. Da 
una spora caduta nel terreno nasce una 
pianticella (“protallo”) in cui avviene la 
riproduzione sessuale, con formazione di 
una nuova felce.

Ecologia: luoghi incolti erbosi, campi, 
radure, boschi, brughiere, su suolo acido
Periodo riproduttivo: i sori si aprono generalmente tra maggio e settembre, quindi le 
spore germinano nel terreno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso culinario: il latte “caiato” veniva scolato attraverso le felci e il formaggio fresco 
che ne derivava veniva chiamato “ravagiolo”. Il latte “caiato” si faceva soprattutto 
per il giorno dell’Ascensione, quando tradizionalmente i contadini lo portavano al 
padrone.
Anche Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono che nella zona del M.Amiata i pastori 
disponevano il latte rappreso su foglie di felce (forse della felce aquilina che è la più 
comune) perché perdesse la superflua parte acquosa del siero.
Giochi infantili: un tempo con la pianta si giocava a “felcetto”, una specie di “shan-
gai”, riducendo i fusti a bastoncini, cioè privandoli delle foglie.
Note: Amici (1991) ricorda che un tempo le felci si mettevano nelle suole delle scarpe 
facendole restare a contatto con la pianta dei piedi, per evitare una eccessiva sudo-
razione.
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FICO  (Ficus carica L.)

Famiglia: Moraceae

Il nome scientifico deriva 
da Ficus (dal greco sykon 
= fico) e carica (probabil-
mente dal latino carrus = 
carro, in riferimento alla 
grande quantità di frutti 
prodotti dall’albero)

Piccolo albero o arbusto 
che perde le foglie in au-
tunno con numerosi rami 
contorti e chioma aperta.
Foglie semplici e con pic-
ciolo, con lamina larga ed 
espansa, a forma di palma 
con 3-5 lobi e margine den-
tato, alterne e grandi (max 
20 cm), ruvide e ricoperte 
di peluria con nervature in rilievo sulla pagina inferiore.
Fiori riuniti in un’infiorescenza dall’aspetto di frutto (siconio), formata da fiori 
piccolissimi, unisessuali, inseriti in un involucro carnoso a forma di pera globosa, 
provvisto di una piccola apertura in cui può entrare uno specifico insetto impolli-
natore.
Frutto  edule conosciuto come “fico”, in realtà è una infruttescenza dove il ricet-
tacolo, divenuto carnoso, riunisce tanti piccoli frutti secchi (acheni).

Ecologia: spontaneo su pendii assolati, rupi e muri; dagli individui selvatici sono 
state selezionate diverse varietà coltivate.
Periodo di fioritura:  la pianta fiorisce 3 volte in un anno: a febbraio-marzo, a mag-
gio-giugno, a settembre. I frutti maturano 3-5 mesi dopo la fioritura.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: il latice, strofinato per diverse mattine, era usato per eliminare i 
porri (uso riportato anche in Amici,1991). L’uso è comune nelle aree regionali cir-
costanti. L’autrice nominata scrive anche che per curare la tosse si facevano cuoce-
re insieme fichi secchi, prugne nere secche e pere secche in poca acqua, finchè non 
diventavano una poltiglia, aggiungendo del miele, e si beveva mattina e sera.
Uso alimentare: i frutti sono mangiati e ricercati; con i fichi si preparavano i co-
siddetti “salami”, mangiati durante le feste natalizie: nei fichi freschi si inserivano 
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delle noci. Erano fatti seccare avvolti nelle foglie di granturco e quindi appesi 
come una lonza. 
Uso domestico: durante la trebbiatura le bottiglie era pulite con foglie fatte a 
piccoli pezzi (erano efficaci per la loro ruvidezza). Uso analogo a quello della pa-
rietaria.
Proverbi: l’uso del legno come combustibile è ricordato nel proverbio del vicino 
paese di Lubriano: “Se vo’ fa’ n bon amico, ciccia de troia (scrofa) e legno de fico”; 
ma esiste anche l’altro proverbio: “Se vo’ fa’ n amico vero, ciccia de troia e legno 
de pero” (Scarino, 2003).
Note: l’uso del decotto di frutta secca come fichi, mele, uva, prugne, per le ma-
lattie respiratorie, era comune in numerosi paesi della Teverina (a Castiglione in 
Teverina si beveva anche per il mal di stomaco). Per le ustioni è stata riportata 
la ricetta di un particolare unguento, preparato a Civitella d’Agliano, a base di 
germogli di fico selvatico (“ficona”), scorza di sambuco e cera d’api, il tutto da 
sciogliere e amalgamare sul fuoco (Amici, 1992).
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FINOCCHIO SELVATICO  (Foeniculum vulgare Miller subsp. piperitum (Ucria) 

Coutinho) Famiglia: Umbelliferae

Nome dialettale: finocchiella (finocchio 
selvatico), finocchio (finocchio coltivato 
e subspontaneo)
Il nome scientifico deriva da Foeniculum 
(diminutivo di foenum = fieno, per la 
finezza delle lacinie fogliari),  vulgare  
(comune)  e  piperitum (da pepe, aro-
matico)

Pianta erbacea perenne dall’aroma dol-
ce con fusto strisciante detto rizoma.
Foglie con incisioni che giungono sino alla 
nervatura centrale, disposte alternativa-
mente rispetto a questa (3-4 pennatoset-
te) e con una guaina che avvolge il fusto, 
completamente divise in segmenti sottili 
(lacinie capillari).
Fiori con petali gialli riuniti in ombrelle a 
4-10 raggi, senza involucro.
Frutto costituito da due acheni (dia-
chenio), ovvero frutti secchi con un solo 
seme che a maturità non si aprono.

Ecologia: vive negli incolti aridi e nei 
coltivi.
Periodo di fioritura:  la pianta fiorisce 
generalmente da giugno ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i fiori sono adoperati per cucinare in quanto aromatici. In partico-
lare i fiori freschi sono usati per il ripieno delle oche (si davano da mangiare con le 
patatine, cotte a parte); sono usati anche per insaporire cinghiale e porchetta. Alcuni 
informatori hanno invece riferito l’uso delle foglie per aromatizzare il maiale, specie 
se cucinato a porchetta (uso maggiormente praticato in Toscana). Nell’oca ripiena si 
utilizzano patate e finocchio per il ripieno (“oca a porchetta”); allo stesso modo è 
cucinato anche il coniglio. Le patate non sono cotte ma poste dentro l’animale a cuo-
cere. I semi di finocchio servono per insaporire molti dei nostri piatti, vedi i porcini 
arrosto alla brace e in padella. Alcuni lo ponevano anche in insaccati di maiale.
Scarino (2003) scrive che a Lubriano il finocchio selvatico aromatizzava i fagioli bian-
chi serviti insieme a pasta corta, a fagioli gialli e borlotti o a pasta fatta in casa.
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Chiavoni e Raffo (1994) citano per la vicina provincia di Grosseto l’uso di foglie e 
frutti come aromatizzanti nei salumi e nelle castagne cotte, e le foglie consumate in 
insalata.
Uso religioso: le foglie erano usate in passato nelle infiorate. 
Note. Amici (1992) ricorda, per la vicina Civitella d’Agliano, l’uso in caso di infiamma-
zioni oculari di impacchi con il decotto di finocchio selvatico, preparato immergendo 
nell’acqua anche una fede nuziale d’oro. Contemporaneamente agli impacchi si do-
veva pronunciare una formula rituale rivolta a S. Lucia.
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FIORDALISO  (Centaurea cyanus L.)

Famiglia: Compositae

Il nome scientifico deriva da Centau-
rea (dal greco “kentaurion”, erba che 
il centauro Chirone avrebbe impiegato 
per curare le proprie ferite) e cyanus 
(azzurrina)

Pianta erbacea annuale con fusto pe-
loso che può raggiungere i 30-80 cm di 
altezza.
Foglie inferiori ovali e allungate (lan-
ceolate) divise in segmenti, le superiori 
sono lineari e a margine intero.
Fiori riuniti in un’infiorescenza a capo-
lino: gli esterni sono azzurri, mentre i 
centrali azzurro-violetti.
Frutto secco con un solo seme che non 
si apre a maturità (achenio) con un 
ciuffetto di peli (pappo) rosso che funge da “paracadute” per il vento.

Ecologia: vive in campi e luoghi sassosi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso religioso: fiori utilizzati per le infiorate e per i Pugnaloni. Noti anche per l’impie-
go nelle infiorate di Bolsena e di Spello (Umbria).
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GIGLIO BIANCO (Lilium candidum L.)

Famiglia: Liliaceae

Nome dialettale: giglio di 
S.Antonio
Il nome scientifico deriva 
da Lilium (nome del 
genere presso i Romani) e 
candidum (bianco niveo)

Pianta erbacea perenne 
con bulbo.
Foglie   allungate 
(lanceolate).
Fiori campanulati bianchi 
con intenso odore, riuniti 
in una breve infiorescenza 
a mezzo di peduncoli 
(racemo).
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: pianta coltivata negli orti,  ma spontanea in Palestina e Libano.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso magico-religioso: qualche giglio si metteva nell’ “acqua di S. Giovanni” (vedi 
la scheda sul noce). Il suo uso è segnalato anche nell’infiorata di Bolsena e in altre 
infiorate laziali del Corpus Domini. Ad Acquapendente è utilizzato anche per adornare 
la statua di S. Antonio da Padova per la tradizionale processione sull’omonima 
infiorata che si conclude con la “benedizione dei gigli” sul sagrato della Chiesa di S. 
Maria, detta di S. Francesco.
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GINESTRA COMUNE  (Spartium junceum L.)

Famiglia: Leguminosae

Nome dialettale: ginestra, ginestra 
odorosa; maggio (i fiori)
Il nome scientifico deriva da Spar-
tium (dal greco spartion o sparton, 
nomi dati dai greci a diverse piante 
giunchiformi) e junceum (giunchifor-
me)

Arbusto con rami lisci, nudi, a sezione 
circolare e verdi (quelli che sviluppa-
no i fiori infatti svolgono la funzione 
clorofilliana).
Foglie rade che cadono precocemente 
verso la fioritura, inserite una di fron-
te all’altra sul fusto (opposte),  allun-
gate (lanceolate), 3-6 x 18-25 mm.
Fiori con peduncolo riuniti in infiore-
scenze (racemi) terminali, con petali 
gialli (15-20 mm) di cui alla sommità 
uno più grande chiamato vessillo, due 
laterali (ali) e due inferiori fusi (ca-
rena).
Frutto costituito da un legume di 5-8 
cm.

Ecologia: specie pioniera tipica dei 
pendii soleggiati, dei mantelli al 
margine del bosco, delle scarpate e 
degli ambienti aperti colonizzati da 
cespuglieti.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

 Uso agricolo: i rami sono usati per legare le viti e le piante dell’orto (è uso comune 
“andare a fare la ginestra” e “scegliere la ginestra”). Mambrini e Vicarelli (1983) 
riferiscono che sono adoperati a tale scopo i rami colti quando la pianta non è più 
fiorita.
Uso magico-religioso: i fiori si pongono nell’ “acqua di S.Giovanni” (vedi la scheda sul 
noce) e nelle infiorate (“fare il maggio”).
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GINESTRA DEI CARBONAI (Cytisus scoparius (L.) Link subsp. scoparius)

Famiglia: Leguminosae

Nome dialettale: scopa, 
maggio (per i fiori); nel-
l’area di Trevinano e fino 
al Podere Casavecchia sul 
versante sud di Monte 
Rufeno si fa uso del nome 
dialettale toscano gine-
stra marina.
Il nome scientifico deri-
va da Cytisus (dal greco 
kytisus, nome con il 
quale i greci designavano 
una specie di erba medi-
ca) e scoparius (per fare 
scope)

Arbusto caducifoglio con rami spinosi, con il fusto caratterizzato da 5 costolature che 
lo rendono angoloso e ruvido.
Foglie  inserite alternativamente sul fusto con picciolo e con lamina ellittica o allun-
gata (lanceolata) composte da 3 segmenti, con il centrale più grande dei laterali.
Fiori gialli isolati fino a 2,5 cm.
Frutto costituito da un legume nero a maturità, peloso ai margini.

Ecologia: vive in ambienti aperti assolati e boscaglia rada, con suolo acido.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso domestico: con i rami si realizzavano scope (“spazzatòri”) per pulire le stalle: 
“un mazzo (un fascetto) di rami si legava stretto stretto a una pertica”. La pianta era 
usata anche per scaldare i forni, così come la ginestra comune.
La pianta si usava inoltre per fare il pagliaio (“lollàio”), fino ad una certa altezza; poi 
vi si depositava sopra la paglia.
Uso agricolo: i rami per steccati erano disposti come i “paraventi” e usati dai conta-
dini per recintare l’orto o piccoli spazi ove non dovevano andare gli animali. Varie: 
le “scope” verdi o secche erano anche usate come paravento per le carbonaie, e per 
coprire le loro capanne ove bruciava il legname boschivo che si carbonizzava (Spero-
ni e Gelsomini, 2002; Rossi e Rossi, 2003). L’uso della pianta per fare scope è citato 
anche da De Bellis (1988) e Mambrini e Vicarelli (1983). Questi ultimi autori scrivono 
che a volte serviva anche come legaccio per fasci di frasche o di sarmenti.
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GRAMIGNA  (Cynodon dactylon (L.) Pers.)

Famiglia: Gramineae

Nome dialettale: gramigna
Il nome scientifico deriva da Cynodon (dal 
greco kyon = cane, e odùs = dente, per le 
gemme degli stoloni simili a denti canini)  
e dactylon (per le spighe a forma di dita, 
dal greco)

Pianta erbacea perenne con fusto sotter-
raneo detto rizoma, ramoso e lungamente 
strisciante.
Foglie lineari e piane
Fiori raccolti in 3-7 spighe terminali e 
lineari disposte come le dita di una mano 
(digitate).
Frutto secco che non si apre a maturità 
con l’unico seme fuso con la parete del 
frutto (cariosside).

Ecologia: vigne, incolti, prati, vie
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce ge-
neralmente da giugno a settembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: per disturbi ai reni o alle vie urinarie si beve il decotto dei rizomi la 
mattina a digiuno (“rinfresca”); lo stesso decotto si usa in caso di cistite e per disturbi 
e dolori intestinali (usi descritti anche in Amici,1991), o  bevuto dopo il parto.
In caso di mal di reni è citata anche la tisana di malva e rizomi di gramigna (Guarrera, 
1994).
Note: la gramigna è una delle erbe medicinali di uso popolare più note. Amici (1992) 
descrive per vicini paesi della Teverina, oltre all’impiego per i disturbi citati, anche il 
decotto con malva applicando la poltiglia sui denti in caso di odontalgia, e il decotto 
del semplice rizoma per calcoli renali e infezioni vaginali. In un maggior numero di 
paesi dell’area nominata è ricordato l’uso per infiammazioni intestinali e ritenzione 
urinaria.  Per tosse e pertosse è riportato dalla stessa autrice un uso rilevato a Civi-
tella d’Agliano che presenta connotati rituali: decotto di 7 fette di mele, 7 rizomi di 
gramigna e 7 pezzi di fusto di dulcamara (pianta tossica!) in un litro d’acqua da ridur-
re con l’ebollizione a mezzo litro – bere il liquido nel corso di una giornata -.
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GRANO  (Triticum aestivum L.; Triticum durum Desf.)

Famiglia: Gramineae

Il nome scientifico deriva da Triticum 
(nome usato dai Romani per il frumento e 
derivante probabilmente da tritum = maci-
nato), aestivum (estivo, riferito al grano 
tenero) e durum (duro, riferito al grano 
duro).

Pianta erbacea annuale con fusto cilindrico 
cavo (culmo) eretto.
Foglie lineari verde chiaro.
Fiori riuniti in una spiga lunga, un po’ lassa, 
costituita da spighette avvolte da foglioline 
protettive (glume) con un prolungamento 
a forma di setola (resta) assai lungo. Nel 
grano tenero (T. aestivum) la spiga è lunga 
circa 10 cm e le reste più corte, mentre nel 
grano duro (T. durum) la spiga è di circa 5 
cm e le reste più lunghe.
Frutto secco che non si apre a maturità con 
l’unico seme fuso con la parete del frutto 
(cariosside).

Ecologia: piante ampiamente coltivate, ottenute per incroci e selezioni operati dal-
l’uomo su graminacee più arcaiche dei generi Triticum ed Aegilops.
Periodo di fioritura: fioriscono generalmente da maggio a luglio, in funzione della 
semina.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: in caso di mal di pancia (rimedio della nonna) si bagnava la pancia 
con acqua e vi si metteva un po’ di farina di grano a temperatura ambiente (serviva 
per ‘rinfrescare’ perché leniva l’infiammazione). 
Un cucchiaio di farina sciolto in acqua e bevuto alla mattina è efficace per “diminuire 
il calore” (infiammazione) degli intestini.
Lo stesso rimedio è stato rilevato in alcuni paesi della Teverina (Amici, 1992).
Per tumefazioni (contusioni) alle dita si masticava a lungo il pane e si applicava con 
del lardo per far uscire il pus.
I farinacei (pasta ecc.) venivano dati alle puerpere per aumentare la montata lat-
tea.
La mollica di pane si bagnava e si applicava sulle gengive infiammate.
Amici (1991) riferisce che sui foruncoli si spalmava il miscuglio di un cucchiaio di fa-
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rina con un cucchiaio di miele; su ferite o lividi, si applicava del lardo unito a mollica 
di pane. A Lubriano per i foruncoli si preparava una crema, da spalmarvi sopra, con 
decotto di 3 cucchiai di olio d’oliva, 3 cucchiai di vino e un pizzico di farina (Amici, 
1992). E’ evidente la funzione rituale del numero 3 in questa prescrizione. 
La farina rientra in vari preparati dell’adiacente area della Teverina (Amici, 1992): 
per distorsioni (con chiara d’uovo, aceto e stoppa), reumatismi (con orzo, farina di 
favetta e chiara d’uovo), eritema cutaneo dei neonati (con farina di mais) ed efelidi 
(con zolfo e chiara d’uovo). 
Uso alimentare: il pane e i farinacei erano una componente fondamentale della dieta 
contadina e cosiddetta “mediterranea”, specie con farine integrali poco raffinate. La 
pasta era riservata soprattutto alla domenica ed ai giorni di festa, lasciando il posto 
negli altri giorni a minestre, zuppe e polenta dove trovava spazio soprattutto il pane. 
Il pane era l’essenziale a cui si accompagnava il “companatico”oppure era mangiato 
solo con olio o ricotta in merende e colazioni. Rossi e Rossi (2003) riferiscono che un 
tempo il pane si faceva in casa “una volta alla settimana”, di solito il sabato. Si ini-
ziava la sera prima mettendo a bagno il lievito in un po’ di latte, un pezzo di pasta di 
pane non cotta (“pasta madre”), lasciata da parte il sabato precedente. La mattina 
si mescolava nella “mesa” (madia) il lievito con la farina e l’acqua. Infatti una volta 
sciolta la “pasta madre” nel latte, con questo –aggiungendo acqua e farina- si prepa-
rava dentro la madia una pagnotta, che si faceva riposare per circa 3 ore; dopo di che 
si reimpastava separandola e facendo i filoni e/o le pagnotte che una volta lievitati 
venivano infornati. I filoni del pane si lasciavano lievitare accanto al camino, il che, 
specialmente d’inverno, comportava un grande lavoro per trasportare la legna neces-
saria a riscaldare l’ambiente. Quando il pane, che aveva un taglio a forma di croce 
nella parte superiore (fatto ad uso propiziatorio, ma utile anche a favorire la lievita-
zione), era lievitato, si portava al forno. Nel paese un forno serviva molte famiglie, in 
campagna ogni podere aveva il proprio.
Con i semi tostati di grano e anche di orzo (Hordeum vulgare), ma in casi di penuria 
anche con le ghiande più “dolci” (Quercus pubescens subsp. pubescens) e con le radici 
di cicoria (Cichorium intybus) si faceva un surrogato del caffè.
Note: i mazzi di spighe, legati alla trebbiatura, erano chiamati a Lubriano e nell’area 
viterbese, “gregne” (Scarino, 2003).
Tra i prodotti agroalimentari tipici ricordiamo un’altra graminacea, il farro (Triticum 
dicoccon Schrank) nella varietà detta “del Pungolo di Acquapendente”, una varietà 
locale coltivata da tempo immemorabile, adoperato dagli antichi popoli (come ad 
esempio i Romani) per preparare focacce e zuppe (ad esempio con le lenticchie) e in 
riti di propiziazione, da parte delle Vestali. Presso Acquapendente è coltivato in aree 
di pochi ettari ed è comunemente chiamato “frumento vestito” perché dopo la treb-
biatura la cariosside rimane ricoperta di alcuni involucri protettivi (glume e glumette) 
che invece, nel caso del frumento, si staccano, da cui il nome di frumento “nudo”. La 
“sfarratura” o “sfarinatura” è un metodo antichissimo che consiste nello schiacciare 
le spighette con una macina in pietra per provocare il distacco degli involucri protetti-
vi. Recentemente sono state sperimentate alcune nuove varietà di diversa provenien-
za per valutarne resa e adattamento alle condizioni locali pedo-climatiche (Cipollini, 
2001; Gelsomini, 2002; Rossi e Rossi, 2003). L’uso della pianta per fare scope è citato 
anche da De Bellis (1988) e Mambrini e Vicarelli (1983). Questi ultimi autori scrivono 
che a volte serviva anche come legaccio per fasci di frasche o di sarmenti.
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LUPPOLO  (Humulus lupulus L.)

Famiglia: Cannabaceae

Nome dialettale: luppole, punta-
relle (i germogli)
Il nome scientifico deriva da Hu-
mulus (dal latino humus = terra, 
perché i fusti, qualora non trovi-
no sostegno intorno al quale av-
volgersi, rimangono prostrati) e 
lupulus (piccolo lupo, per il nome 
della pianta dato da Plinio).

Pianta perenne cespugliosa con 
rizomi sotterranei e con il fusto 
rampicante.
Foglie palmate (a forma di palma 
di una mano) con 3-5 lobi.
Fiori unisessuali, i maschili bian-
co-giallognoli riuniti in infiorescenze con peduncoli 
ramificati (pannocchia), i femminili di colore verde 
chiaro e a forma di cono riuniti in infiorescenze pen-
dule.
Frutto Infruttescenza che può richiamare la pigna 
di una conifera (strobilo) con foglioline protettrici (brattee) e piccoli frutti secchi 
(acheni).

Ecologia: siepi e canneti lungo i corsi d’acqua.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i germogli si mangiano cotti o in frittata. L’uso è noto in molte altre 
regioni italiane ed aree limitrofe (Senese, Grossetano), e anche citato dal Mattioli 
(1585). De Bellis (1988) scrive che in Val d’Orcia (M.Amiata) i teneri tralci di luppolo 
e di vitalba si mangiano in saporite frittate con formaggio.
Note: dai fiori femminili e dalle loro brattee si ricava una sostanza resinosa amara 
adoperata per aromatizzare la birra in Europa Centrale (Germania, Boemia ecc.).
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MALVA  (Malva sylvestris L.)

Famiglia: Malvaceae

Il nome scientifico deriva da Malva (dal greco 
“malakòs” = molle, per le proprietà emollienti 
della pianta) e sylvestris (delle selve, anche se 
la pianta cresce per lo più in prati incolti)

Pianta erbacea perenne o anche annua a fusti 
ispidi e talora legnosi alla base.
Foglie con picciolo di 3-7 cm; lamina a margine 
dentellato e contorno circolare o pentagonale, 
con 5 lobi arrotondati.
Fiori con petali rosei a strie violacee, appaiati 
alla base delle foglie superiori, caratterizzati da 
due calici (calice e calicetto)
Frutto costituito da un’insieme di acheni (polia-
chenio), ovvero frutti secchi con un solo seme 
che non fuoriesce a maturità.

Ecologia: incolti, prati, dintorni di case e am-
bienti ruderali.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce general-
mente da aprile ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: contro la stitichezza abituale le foglie si cuocevano in poca acqua 
e si mangiavano con olio d’oliva e un po’ di limone; si beveva “acqua di malva” a di-
giuno tutte le mattine. Il decotto in olio (usato anche in veterinaria) si impiegava per 
clistere e come lassativo.
Per curare gli ascessi dentari e far sgonfiare le gengive si applicava una pappa di malva 
(anche cotta, si veda Guarrera, 1994 e Amici,1991) con latte, o cenere calda. In caso 
di sinusite si effettuavano suffumigi con foglie bollite; per bruciori di stomaco decotto 
di foglie e radici di malva e camomilla, da bere la mattina a digiuno o prima dei pasti 
(Amici,1991).
Note: è la pianta maggiormente adoperata nella medicina popolare italiana e per l’in-
nocuità dei suoi composti attivi rientra in numerose ricette. Per i vicini paesi della Te-
verina ne è riportato l’uso antinfiammatorio oculare, antiodontalgico (con gramigna, 
parietaria, latte),  in caso di infiammazioni gastro-intestinali, nefrite e calcoli renali, 
foruncoli (con pane, lattuga, parietaria e lardo) e altre infiammazioni della cute. Un 
uso particolare è quello per far fuoriuscire spine dalla pelle: cuocere la pianta con 
foglie di lattuga e pane, poi spalmare il tutto sulla parte lesa (Amici,1992).
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MATRICALE (Tanacetum parthenium (L.) Schultz Bip.) 

Famiglia: Compositae

Nome dialettale: matricala, ma-
tricale
Nomi scientifici deriva da Tanace-
tum (etimologia oscura) e parthe-
nium (delle vergini, delle donzelle)

Pianta erbacea perenne aromati-
ca.
Foglie con incisioni che giungono 
sino alla nervatura centrale e di-
sposte alternativamente rispetto a 
questa (2-pennatosette).
Fiori riuniti in un’infiorescenza a 
capolino, con gli esterni (ligula-
ti) bianchi e gli interni (tubulosi) 
gialli.
Frutto secco con un solo seme che 
non si apre a maturità (achenio).

Ecologia: rinvenibile in incolti, boscaglie ed ambienti ruderali, naturalizzata in tutto 
il territorio a seguito di coltivazioni per uso erboristico.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da giugno a settembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso magico-religioso: la parte aerea era adoperata per preparare l’acqua odorosa “di 
S.Giovanni” (vedi la scheda sul noce).
Note: Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono che la pianta, nella zona del M.Amiata, è 
usata per dare profumo alle infiorate, ma “anticamente i suoi rami venivano mischiati 
al grano nei cassoni per evitare l’avvio del “punteruolo”, erano posti negli armadi, 
in mazzi, contro le tarme, e quasi sempre consociati ad un’altra pianta dagli effetti 
simili, la “canfora”.
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MELO  (Malus domestica Borkh.)

Famiglia: Rosaceae

Il nome scientifico deriva da Malus (melo) e domestica 
(coltivato)

Albero con chioma globosa, densa e compatta. Appartie-
ne alla famiglia delle Rosaceae, può raggiungere gli 8-10 
m di altezza.
Foglie semplici con picciolo e di forma più o meno ovale, 
a margine seghettato.
Fiori con petali biancastri tendenti al roseo all’esterno.
Frutto costituito dal conosciutissimo pomo detto mela.

Ecologia: pianta comunemente coltivata in differenti 
varietà (talora inselvatichita in boschi e macchie).
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da 
aprile a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i frutti eduli sono da sempre mangiati. In passato si consumavano 
pezzi di mele seccate al sole, o al forno in inverno (“pacche secche”). Scarino (2003) 
ricorda che a Lubriano gli spicchi di mele erano fatti essiccare su fondelli di vinco 
(Salix sp.) , dapprima al sole poi nel forno, l’indomani della cottura del pane, poi di 
nuovo al sole.
Uso medicinale: come rimedio per la tosse si faceva cuocere una mela tagliata a 
fettine con la buccia e quando si era disfatta si aggiungevano alcuni cucchiai di mie-
le. Inoltre le mele cotte al forno erano uno degli alimenti dei malati. Amici (1991) 
aggiunge che tale decotto si deve bere con latte caldo. Scarino (2003) scrive che alle 
mele si aggiungevano, oltre al miele, fichi secchi, una stecca di cannella e un buccia 
di arancia; la frutta si spolverizzava di zucchero. 
In vari paesi della Teverina si bevevano, per disturbi da raffreddamento e pertosse, 
decotti di simili frutti secchi, oltre a uva secca e prugne secche (Amici, 1992).
Note: un’informatrice ci ha riferito dell’esistenza nella zona di una varietà partico-
lare, le “mele luglie”, ora non più coltivate. A Monte Rufeno sono reperibili anche le 
specie melo selvatico (Malus sylvestris), con rami più spinosi ma indistinguibile da 
esemplari di melo domestico inselvatichiti, e il raro melo ibrido (M. florentina (Zuc-
cagni) Schneider), che in quest’area presenta l’unica stazione laziale.
Con il legno di una specie della sottofamiglia Pomoideae, il pero comune (Pyrus com-
munis L.), si costruiva la trottola (Guarrera, 1994). Nella zona sono state segnalate 
due varietà di pere coltivate che producono le cosiddette “pere settembrine” e le 
“pere monteleone”. Queste ultime sono delle pere “invernali” che venivano fatte 
maturare nella paglia.
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MELO COTOGNO  (Cydonia oblonga Miller)

Famiglia: Rosaceae

Il nome scientifico deri-
va da Cydonia (dai Cydo-
nii, popolo anticamente 
abitante dell’isola di 
Creta, o da Cydone o 
Cydonia, antico nome 
della capitale di Creta, 
famosa per la produzio-
ne di mele) e oblonga 
(per la forma oblunga 
dei frutti)

Albero o arbusto  di 2-5 
metri.
Foglie semplici a forma 
ovale e margine intero 
(3-5 x 5-9 cm).
Fiori solitari con pedun-
coli provvisti di peluria e 
petali rosei.
Frutto costituito da un 
pomo profumato.

Ecologia: pianta coltivata.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: con i frutti, anche mescolati con uva, si  prepara una marmellata, la 
“cotognata” (vedi la scheda sul rovo).
Uso domestico: i frutti erano inseriti con un po’ di vino nelle botti per conferir loro un 
piacevole aroma. Sono “profumatissimi” , ma purtroppo attualmente stanno scompa-
rendo. Anche in Abruzzo il decotto dei frutti era impiegato per pulire le botti; inoltre 
i frutti, bolliti  in mosto e vino con un rametto di salice, erano usati per dare al vino 
un sapore amarognolo (Guarrera, 1987).
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MENTA (Mentha x piperita L.)

Famiglia: Labiatae

Nome dialettale: menta romana
Il nome scientifico deriva da Mentha 
(dal greco mintha, nome di una men-
ta) e piperita (nome di pianta descrit-
ta in Plinio, forse da piper = pepe).

Pianta erbacea perenne dal caratteri-
stico aroma.
Foglie da ovali ad allungate (lanceola-
te), con margine seghettato.
Fiori in infiorescenze inserite in vari 
punti del fusto (in verticillastri).
Frutto composto da quattro acheni 
(tetrachenio), ovvero frutti secchi 
con un solo seme che non si aprono a 
maturità.

Ecologia: pianta coltivata e raramen-
te inselvatichita; è un  ibrido stabile e 
sterile (si riproduce per propagazione 
e talea) originato tra la menta d’acqua 
(Mentha aquatica L.) e la menta spica-
ta (Mentha spicata L.).
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce 
generalmente da giugno a ottobre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: suffumigi con decotto di foglie per la sinusite (Amici, 1991).
Uso magico-religioso: si utilizza nell’ “acqua di S. Giovanni” (vedi la scheda sul 
noce).
Alimentazione: le foglie erano utilizzate a scopo aromatizzante e in particolare per 
profumare la trippa. Erano anche incluse nella pizza con la ricotta, che si preparava in 
passato. Alcuni informatori ci hanno parlato di un’altra menta meno ricercata a volte 
utilizzata per aromatizzare e chiamata “mentrastico”. Nell’area sono note 4 specie di 
menta spontanee (M. aquatica L., M. pulegium L., M. suaveolens Ehrh. e M. longifolia 
(L.) Hudson) (Scoppola, 2000).
Note: Mambrini e Vicarelli (1983) riferendosi alla menta in genere, scrivono che que-
sta, mescolata al fieno, ne rende il consumo più piacevole alle bestie, poiché il fieno 
“resta profondamente aromatizzato dalla sua presenza”. Amici (1992) riporta per 
Bomarzo il decotto di menta romana in caso di mal di stomaco.
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MENTUCCIA (Satureja nepeta (L.) Scheele)

Famiglia: Labiatae

Nome dialettale: mentuccia
Il nome scientifico deriva da Satureja (erba dei 
satiri) e nepeta (da népetos, nepitella, o anche 
da Nepet, città dell’antica Etruria corrispondente 
all’odierna Nepi).

Pianta erbacea perenne con fusto quadrangolare 
in genere peloso e legnoso alla base, ascendente e 
con rami adagiati al terreno (stoloni), fortemente 
aromatica.
Foglie ovali e acuminate, con margine intero o leg-
germente seghettato.
Fiori di colore violetto o roseo riuniti in particolari 
infiorescenze (spicastri).
Frutto composto da quattro acheni (tetrachenio), 
ovvero frutti secchi con un solo seme che non si 
aprono a maturità.

Ecologia: luoghi erbosi, prati.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmen-
te da maggio a ottobre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: per la sinusite si facevano suffumigi con decotto di foglie (Amici, 
1991).
Uso alimentare: pianta utilizzata come condimento; si pone sui pomodori, fagiolini e 
carciofi ed è usata in particolare per cucinare i ‘carciofi alla Giudìa’e talora le luma-
che. Rientra negli ingredienti della tradizionale zuppa “acquacotta” (cicoria, patate, 
pomodori, cipolla, mentuccia, peperoncino, con l’aggiunta di baccalà o uovo). 
Secondo un’altra ricetta sempre dell’“acquacotta” (Lubriano) l’erba, accompagnata 
da abbondante cipolla affettata, olio, sale e generose dosi di pecorino grattugiato, 
aromatizza il pane raffermo. Si pone anche sulla “panzanella” (Scarino, 2003).
Sul Monte Amiata le foglie sono utilizzate per aromatizzare molti piatti, in particolare 
lumache e trippa.
Note: la mentuccia rientrava anche in varie ricette contro i vermi intestinali, pestata 
e somministrata con aglio (Amici, 1992).
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NESPOLO (Mespilus germanica L.)

Famiglia: Rosaceae

Il nome scientifico 
deriva da Mespilus 
(nome della pianta 
dato dal latino Pal-
ladio) e germanica 
(perché i Latini la 
consideravano specie 
importata dalla Ger-
mania).

Piccolo albero o 
arbusto a chioma 
compatta ma irrego-
lare, con spine e rami 
giovani con peluria.
Foglie a inserzione 
alterna, semplici, 
ovali, con margine in-
tero o dentellato, pelose inferiormente (2-4 x 6-12 cm).
Fiori a 5 petali bianchi o rosati (diametro 3-4 cm) isolati o a coppie.
Frutto costituito da un pomo marroncino a forma di pera.

Ecologia: vive in querceti e boschi misti.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i frutti erano mangiati e alcune piante venivano “curate” intorno ai 
casali. Oggi si preferiscono in genere quelli del coltivato e più resistente nespolo del 
Giappone (Eryobotrya japonica (Thunb.) Lindley).
Uso domestico: con le foglie di nespolo si profumavano le botti.
Note: usi analoghi per conferire un gradevole profumo alle botti sono ad es. descritti 
per le Marche (basilico: Guarrera, 1981) e l’Abruzzo (decotto di foglie di pesco, ama-
reno, roverella, noce e alloro: Guarrera, 1987).
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NOCE (Juglans regia L.)

Famiglia: Juglandaceae

Il nome scientifico deriva da Juglans (ghianda 
di Giove) e regia (del re). Pianta consacrata a 
Giove presso i latini; dopo la detronizzazione 
degli dei pagani operata dal Cristianesimo 
nelle tradizioni popolari divenne l’albero del-
le streghe.

Albero di 10-15 m con chioma larga ed espan-
sa a cappello globoso che sviluppa separa-
tamente infiorescenze maschili e femminili 
(monoico).
Foglie composte di 20-50 cm di lunghezza 
(imparipennate), con 2-4 paia di foglioline 
coriacee, ellittiche e aromatiche.
Fiori maschili riuniti in infiorescenze pendule 
(amenti) lunghe fino a 15 cm., i femminili 
raggruppati in numero di 1-5 alla sommità dei 
giovani rami.
Frutto carnoso (drupa) in cui si distingue una 
pellicola esterna verde, uno strato intermedio 
carnoso-coriaceo bruno scuro (il “mallo”) e 
un nòcciolo interno (“endocarpo”) con guscio 
indurito contenente il seme (la noce).

Ecologia: pianta coltivata e frequentemente naturalizzata, per la quale non si può 
escludere l’originarietà anche per alcuni boschi italiani.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i semi (noci) sono mangiati comunemente.
Uso liquoristico: con il mallo, raccolto tradizionalmente la notte di S.Giovanni, è 
preparato il liquore per infusione in alcool chiamato “nocino”.
Uso cosmetico: con il decotto si lavavano i capelli per tingerli di scuro con l’ultimo 
risciacquo (uso citato anche per la provincia di Grosseto).
Uso antiparassitario: un’informatrice ha riferito che le foglie di noce erano usate 
insieme al fondo dell’olio (“la morchia”) per “ungere” le forme di formaggio, per 
preservarle dai parassiti, come ancora oggi è fatto in alcune produzioni tradizionali 
di pecorino nel senese (area di Pienza). Generalmente invece, il formaggio era co-
sparso di cenere e ‘morchia’ dell’olio e poi messo a stagionare su tavole ove erano 
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state poste foglie di noce.
Giochi infantili: con le noci si facevano una specie di “bowling” e anche delle bar-
chette.
Uso artigianale: il legno era ritenuto di grande importanza e utilizzato per costruire 
mobili di notevole pregio e pioli di scale.
Uso domestico: le foglie si usano per lavare i panni scuri e per ravvivarne le tinte (non 
è stato precisato se in decotto o in macerato): riconferiscono loro la vivacità delle 
tinte bleu, nero, verdone. Chiavoni e Raffo, 1994 descrivono per il Grossetano l’uso 
del decotto per tingere in marrone la lana. Mambrini e Vicarelli (1983) scrivono che “il 
mallo delle noci fu usato per molto tempo nella tintura delle acce di lana bianca per 
far calze, rendendola così meno vistosa e più resistente al sudicio”.
Uso magico-religioso: le foglie si ponevano a bagno, nella cosiddetta “acqua di 
S. Giovanni”, con fiori di Rosa canina (Rosa canina L.) e di rose coltivate (ibridi di 
Rosa thea), capolini di “erba della madonna” (Balsamita major Desf.), parti aeree 
di “canfora” (Santolina etrusca (Laicata) Marchi et  D’Amato) e di sulla (Hedysarum 
coronarium L.). Si credeva che la notte fra il 23 e il 24 giugno (festa di S. Giovanni 
Battista) sarebbe passato il Santo; la sera della vigilia si ponevano le erbe a bagno, 
la mattina si lavava il viso con l’acqua profumata del macerato. Alcuni preparano an-
cora quest’acqua (“dà una pelle liscia e profumata”) (si veda anche Guarrera, 1994). 
Alcuni informatori hanno indicato una variante della ricetta per l’acqua odorosa con 
rigorosamente 7 specie di erbe, il cui numero ha un significato evidentemente magico: 
le piante indicate sono salvia (Salvia officinalis), “erba della madonna” (Balsamita 
major), foglie di noce, fiori di rosa canina, “canfora” (Santolina etrusca), capolini 
di matricale (Tanacetum parthenium) e menta romana (Mentha x piperita). A Civita 
di Bagnoregio l’acqua di S.Giovanni ha anche valenza cosmetica, come detergente 
(Amici, 1992).
Un altro uso di Acquapendente è relativo alle infiorescenze maschili del noce, che 
risultano dei filamenti neri dopo maturità e che sono un elemento fondamentale per 
realizzare i disegni e i contorni nei Pugnaloni per la tradizionale festa della terza 
domenica di maggio.
Note: alcuni usi relativi alla demomedicina sono noti per paesi limitrofi dell’area della 
Teverina (Amici, 1992): l’unguento preparato con decotto di gusci di noce, cera d’api, 
3 foglie di olivo benedetto e olio d’oliva in caso di ustioni (Lubriano) e il decotto di 
foglie in caso di caduta di capelli (Celleno).
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OLIVO (Olea europaea L. subsp. europaea)

Famiglia: Oleaceae

Nome dialettale: olivo, ulivo
Il nome scientifico deriva da Olea (nome 
latino della pianta) ed europaea (d’Euro-
pa).
Albero o arbusto sempreverde con chioma 
espansa e allargata e a fusto molto contorto 
ed irregolare.
Foglie rigide (coriacee) inserite sui rametti 
una di fronte all’altra (opposte), con pagina 
inferiore biancastra per la 
presenza di peli stellati.
Fiori con 4 petali bianchi 
e 4 sepali riuniti in infio-
rescenze con peduncoli 
ramificati (pannocchia) 
poste alla base delle 
foglie.
Frutto carnoso con inter-
no fortemente indurito 
(drupa), conosciuto comu-
nemente come oliva.

Ecologia: pianta tipica dell’area mediterranea; l’olivo selvatico o oleastro (Olea eu-
ropaea var. sylvestris) è spontaneo soprattutto sulle coste. L’olivo è frequentemente 
coltivato in diverse varietà.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le olive fresche, in salamoia o seccate, e soprattutto l’olio, sono alla 
base di molti piatti tipici dell’area.
Uso medicinale: in caso di febbre e mal di orecchie, si ungeva il petto (febbre) e le 
orecchie con l’olio riscaldato con un ferro arroventato. L’ “olio ferrato” era usato 
anche in caso di mal di gola, parotite e distorsioni (Amici,1991) e si usava per tutti i 
disturbi curabili con applicazioni esterne, come una panacea (Scarino, 2003).
Per l’inappetenza dei bambini, si preparava una pappetta mescolando zucchero con 
olio d’oliva (Amici,1991). Anche a Lubriano se un bambino dava segni di stanchezza 
e poco appetito, si ricorda una analoga ricetta: per 3 mattine, a digiuno, si sommini-
strava uno sciroppo costituito da un cucchiaio di olio, uno di zucchero e uno di succo 
di limone amalgamati in un bicchiere (Scarino, 2003).
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Uso per alimentazione animale: le foglie derivanti dalle potature dei rami o dal 
taglio apposito (“brollo”) si danno da mangiare alle “vaccine” (mucche) con il fieno 
all’epoca della potatura come foraggio.
Uso antiparassitario: il fondo (“la morchia”) dell’olio era anche utilizzato per “un-
gere” le forme di formaggio, onde preservarle dai parassiti, come anche noto per il 
vicino Monte Amiata (Mambrini e Vicarelli, 1983).
Uso artigianale: la radice (“ràdica”) viene adoperata per fare mobili.
Usi magico-religiosi: durante i temporali, si poneva la “palma benedetta” (ramo 
d’olivo benedetto la Domenica delle Palme) sulla paletta del focolare rovente fuori 
della casa: quel fumo avrebbe fatto allontanare i tuoni e la grandine.
Un rametto foglioso, una canna e una candela della candelora si ponevano prima del 
3 maggio nei campi come buon auspicio, perché passava S.Martino e avrebbe protetto 
il raccolto di grano. A Lubriano, analogamente, alcune foglie di “palma benedetta” 
si conficcavano al centro di ogni pizza di Pasqua prima di infornarla; altre erano bru-
ciate davanti casa, miste a un pezzo di candela della Candelora, per allontanare i 
temporali (Scarino, 2003).
Note: a Lubriano, in caso di “pitina”, malattia che causa secchezza della lingua, 
si dava alle galline malate una poltiglia di olio e cipolla. Nello stesso paese, per la 
raccolta delle olive si usavano cesti con manico detti “capagni;  i rami d’olivo potati 
alimentavano il grande falò della sera dell’Ascensione (Scarino, 2003).
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OLMO (Ulmus minor Miller)

Famiglia: Ulmaceae

Il nome scientifico deriva 
da Ulmus (olmo) e minor 
(minore, per distinguerlo 
dall’olmo montano, che 
ha generalmente foglie più 
grandi).

Albero molto ramificato 
che perde le foglie in au-
tunno.
Foglie con breve picciolo 
inserite alternativamente sui rametti, di 
forma ovale ed ellittica (3-12 x 6 cm cir-
ca) con base tipicamente asimmetrica, 
seghettate, verde scure e ruvide supe-
riormente, più chiare inferiormente.
Fiori piccoli poco appariscenti riuniti in 
infiorescenze a fascetti di colore verde-
rossastro.
Frutto secco che non si apre a maturità e dotato di espansione alare per essere tra-
sportato dal vento (samara)

Ecologia: boschi misti e talora presente in cespuglieti ed aree in via di colonizzazione; 
coltivato per farne filari e un tempo come sostegno alle viti, come già riferito dagli 
scrittori latini Virgilio e Columella.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da febbraio a marzo, prima del-
l’emissione delle foglie.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: un tempo, in caso di tagli con la falce in campagna, si usava la scor-
za (“striscia dell’olmo”) come benda emostatica applicandola sulla ferita dalla parte 
interna (uso descritto anche da Amici,1991).
Allo stesso scopo si potevano anche usare le galle o il decotto di queste (“dentro 
hanno una specie di olio”). L’uso è stato descritto per le piaghe in Amici (1991).  Il 
liquido delle galle spalmato sulla pelle era ritenuto giovevole in caso di dolori reuma-
tici (Amici,1991).
Uso alimentare: i fiori che si formano prima delle foglie, quando diventavano un po’ 
rossastri erano consumati in insalata e sono per questo chiamati “pane e ciccia”.
Uso artigianale: il legno era usato per fare il giogo delle mucche, perché leggero, e  
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manici di attrezzi come pale e picconi (“si può piegare con il tempo ma non si spac-
ca mai”). Inoltre i rami o i giovani polloni erano usati per costruire ‘canestre’ per la 
vendemmia (anche in Guarrera, 1994). I rami lisci  si  raccolgono dopo la caduta delle 
foglie (fine autunno-inverno).
Uso per alimentazione del bestiame: le foglie costituiscono il cosiddetto “brollo” o 
“striscio” e si danno alle bestie in inverno come foraggio, come anche descritto per 
il Grossetano (Mambrini e Vicarelli, 1983), analogamente alle foglie di altre specie 
arboree, ad esempio carpini bianco e nero (Carpinus betulus e Ostrya carpinifolia).
Note: l’uso delle galle e della scorza d’olmo per curare ferite è riportato per nume-
rose località della Teverina (Amici, 1992), con alcune varianti: ad esempio applicare 
prima il liquido delle galle, quindi la scorza, oppure prima disinfettare le ferite con 
urina o vino e poi applicare la scorza.
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ORTICA (Urtica dioica L.)

Famiglia: Urticaceae

Il nome scientifico Il nome scientifico 
deriva da Urtica (ortica, dal latino ùrere 
= bruciare, per il bruciore prodotto dai 
peli irritanti) e dioica (perché la specie 
ha esemplari con soli fiori maschili e altri 
esemplari con soli fiori femminili)

Pianta erbacea perenne con fusti qua-
drangolari, provvista di peli urticanti a 
base calcarea e punta silicea simile a 
vetro, che si rompe a contatto con la 
pelle, iniettando il liquido urticante ista-
mino-simile.
Foglie ovali e allungate (lanceolate), 
acuminate, 4 volte più lunghe che larghe, 
con margine seghettato.
Fiori unisessuali su piante diverse (pianta 
dioica) di colore giallo-verdastri, riuniti 
in più infiorescenze con peduncoli che si 
dipartono contemporaneamente (in ver-
ticilli) dalla base delle foglie superiori.
Frutto secco che non si apre a maturità 
(nucula).

Ecologia: ruderi, suoli ricchi di sostanze 
organiche azotate, dintorni di stalle e por-
cilaie.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a novembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: la pianta si mangia cotta, in risotti, nella pasta, in frittata o in mi-
nestra.
L’uso è riscontrato anche nel Grossetano e descritto in Mattioli (1585). E’ noto che 
l’ortica lessata è cibo molto nutriente.
Uso per alimentazione del bestiame: le foglie cotte venivano date con la semola in 
pastoni agli animali da cortile, in particolare ai tacchini (le “bille”).
Note: tra gli usi medicinali riscontrati in alcuni paesi limitrofi del Viterbese (Amici, 
1992) si citano il decotto per mal di stomaco e disturbi intestinali (Sipicciano).
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PAPAVERO (Papaver rhoeas L.)

Famiglia: Papaveraceae

Il nome scientifico deriva 
da Papaver (nome latino 
della pianta, forse dal 
celtico “papa” = pappa, 
nella quale anticamente 
si mescolava del succo 
di papavero per far dor-
mire i bambini) e rhoeas 
(rosso)

Pianta erbacea annua con 
radice costituita da un 
robusto asse centrale (a 
fittone).
Foglie con incisioni che 
giungono sino alla nerva-
tura centrale e disposte alternativamente rispetto a questa (2-3 pennatosette), le 
inferiori con breve picciolo e contorno a forma di spatola, le superiori attaccate al 
fusto e con contorno a forma di triangolo.
Fiori solitari con gli inconfondibili quattro petali rosso-scarlatto spesso con macchia 
scura alla base.
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: presente in campi (spesso infestante dei cereali), prati e ruderi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a giugno. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: l’infuso dei petali era utilizzato come calmante (sedativo).
Uso alimentare: i germogli sono cucinati insieme con altre erbe (ad esempio la cico-
ria) nella verdura cotta.
Uso cosmetico: con i boccioli si faceva uno smalto per unghie.
Uso per alimentazione animale: la pianta è somministrata come mangime soprattut-
to a oche e anatre, talora anche a galline e conigli.
Giochi infantili: Mambrini e Vicarelli (1983) scrivono che i bambini nell’area del vicino 
M. Amiata, dopo aver staccato i petali del fiore, premevano la capsula sull’avambrac-
cio usandola come timbro e canterellando “Bùbbola, bubbola, fammi il mèrco”. Al-
lontanando poi la capsula dalla carne, appariva su questa l’orma di una bella stellina 
bordata di nero.
Note: si ricorda di non abusarne, per la presenza di alcaloidi (readina ecc.) tossici a 
forti dosi.
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PARIETARIA (Parietaria judaica L.; P.  officinalis L.)

Famiglia: Urticaceae

Nome dialettale: panatàra, napatàra.
Il nome scientifico deriva da Parietaria 
(erba che cresce spesso sulle pareti), 
officinalis (medicinale) e judaica  (dei 
Giudei)

Pianta erbacea perenne peloso-ruvida, 
con fusti prostrati e non eretti, assai ra-
mificati.
Foglie ovali o allungate (lanceolate) con 
apice a punta.
Fiori unisessuali sulla stessa pianta (pianta 
monoica), riuniti a formare dense infiore-
scenze alla base delle foglie.
Frutto secco con un solo seme che non si 
apre a maturità (achenio).

Ecologia: muri, ruderi, rupi.
Periodo di fioritura: la vetriola comune 
(P. officinalis) fiorisce generalmente da 
maggio a ottobre, mentre tutto l’anno la 
vetriola minore (P. judaica).

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: una signora ricorda che con la pianta, pestata tra due mattoni, sono 
stati fatti cataplasmi al padre per curarne le contusioni causate da una caduta da 
cavallo. Secondo un’altra informatrice la pianta, sempre schiacciata tra due pietre 
vive, si applica in impiastro per la stessa affezione con un po’ di farina e aceto. L’uso 
in caso di contusioni e distorsioni è comune in altre zone d’Italia; si associa ad aceto 
a Lubriano e a farina e incenso a Castiglione in Teverina (Amici,1992). Amici (1991) 
ricorda che in caso di mal di denti si ponevano delle foglie tra denti e gengive, mentre 
per i dolori intestinali la pianta era triturata con una pietra, cotta in padella e spal-
mata sulla pancia. A Celleno, per lo stesso disturbo, si applicava poltiglia di malva e 
parietaria, mentre in altri paesi della Teverina (Amici, 1992) la pianta si adoperava 
a uso interno per infezioni intestinali e azotemia (decotto), per uso esterno su occhi 
infiammati (impacchi con decotto); si poneva pure sull’addome in caso di mal di 
pancia, pestata e con una pezza di canapa,  e su foruncoli (con malva, pane, lardo) e 
infiammazioni della pelle (con verbena, chiara d’uovo, farina di favetta).
Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono l’uso della pianta, per la vicina zona del 

Parietaria officinalis L.
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M.Amiata, come diuretico (in caso di renella o litiasi urinaria).
Uso domestico: nelle damigiane si introduce con acqua e un po’ di sabbia la pianta, 
perché è ruvida, per pulirle e risciacquarle (da cui anche il nome di “vetriola” dato 
all’erba in alcune contrade italiane). L’uso risulta noto anche per l’Umbria (Nardelli, 
1987) e la Toscana (Mattioli, 1585).
Uso in giochi infantili: è adoperata per fare finte collane adesive sugli abiti dei bam-
bini, uso anche noto per il Lazio meridionale (Guarrera, 1994). 
Note: la pianta è una delle maggiori responsabili dello scatenarsi delle allergie in 
persone sensibili.
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PATATA (Solanum tuberosum L.)

Famiglia: Solanaceae

Il nome scientifico deriva da Solanum (dal latino 
“solamen” = conforto, per le proprietà medicinali 
di alcune specie del genere) e tuberosum (per il 
tubero sotterraneo, la patata)

Pianta erbacea annuale con rami stri-
scianti (stoloni) sotterranei che pro-
ducono alla fine della stagione tuberi 
contenti riserve di amido.
Foglie composte (imparipennate) con 
7-13 foglioline (segmenti) ovali o al-
lungate (lanceolate) (1-3 x 5-8 cm.), 
acuminate, intercalate a lobi irregolari
Fiori bianchi, talora con screziature roseo-viola-
cee o purpuree, con l’insieme dei petali a forma 
campanulata.
Frutto costituito da una bacca velenosa da verde a rossa.

Ecologia: pianta originaria del Sud America (Perù e Cile) e già coltivata dagli Incas, le 
cui proprietà alimentari hanno cominciate ad essere sfruttate in Europa a partire dal 
secolo XVIII in seguito a periodi di carestia. Nel Viterbese ha iniziato ad essere coltivata 
verso la metà del ‘800.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da giugno ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: il tubero tagliato a fettine era applicato con una garza su scottature 
e contusioni (uso riportato anche in Amici,1991). A Lubriano e a Graffignano, se la tos-
se era dovuta a mal di gola, si applicavano alla gola patate cotte sotto la brace e ben 
calde, portate da una fasciatura (Amici, 1992; Scarino, 2003). In paesi limitrofi un uso 
curioso per contrastare il mal d’auto consisteva nel tenere in mano una patata per tutto 
il viaggio; in caso di mal di testa, si poneva una fettina sulla fronte (Amici, 1992).
Uso alimentare: Le patate lesse ripassate in padella con olio, aglio e finocchio selvatico 
sono chiamate “patate alla viterbese”. Con le patate si fanno anche gli gnocchi e altri 
piatti di uso comune (si veda anche la scheda relativa alla mentuccia).
Uso come mangime: le patate si danno come alimento ai maiali.
Note: le locali produzioni di patate sono rinomate grazie alle qualità che derivano dalla 
coltivazione su terreni vulcanici; per questo prodotto è stata proposta una valorizza-
zione come “patata dell’Alto Viterbese” (Cipollini, 2001), a cui non corrisponde una 
selezione di varietà specifiche e riprodotte in questo territorio.
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Il nome scientifico deriva da Prunus (nome 
dato dai romani a parecchie specie di que-
sto genere) e  persica (della Persia, perché 
fu importato in Italia da questa regione nel 
primo sec. d.c., anche se la pianta sembra 
essere originaria della Cina).

Albero con chioma regolare e globosa che 
può raggiungere i 7-8 m.
Foglie con picciolo semplici e allungate 
(lanceolate), con margine seghettato (2-3 
x 6-9 cm).
Fiori isolati con petali rosei o rossi.
Frutto carnoso (drupa) con interno forte-
mente indurito (endocarpo o nòcciolo) e con 
superficie esterna (epicarpo) vellutata.

Ecologia: pianta originaria probabilmente della Cina, col-
tivata ampiamente in numerose varietà; occasionalmente 
inselvatichita in incolti, arbusteti e boscaglie.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da 
aprile a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i frutti sono mangiati e ricercati.
Uso casalingo: le foglie sono alla base di alcuni liquori e vini aromatizzati. Un vino 
aromatico si preparava mediante macerazione di foglie di pesco ed è chiamato “per-
sichetto”. Un liquore si realizza ponendo per 7-8, meglio 15 giorni, in 10 litri di vino 
e 2 litri di acquavite (o 1 litro di alcool) 160 foglie di pesco con 160 foglie di visciole 
(o amarene) e 1 stecca  di cannella; si filtra e si aggiungono 1-2 etti di zucchero per 
litro di vino.
Uso domestico: le foglie di pesco si introducevano con acqua calda nelle botti per 
pulirle e profumarle.
Note: un curioso uso terapeutico per il mal di denti, riportato per Celleno, consisteva 
nel far bruciare 3 nòccioli di pesca; questi si infiammavano e quindi si gettavano in 
mezzo bicchiere di aceto. I vapori risultanti si indirizzavano verso il cavo orale, quindi 
si sciacquava con l’aceto sopra nominato (Amici, 1992).

PESCO (Prunus persica (L.) Batsch.)

Famiglia: Rosaceae
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PIANTAGGINI (Plantago major L. subsp. major, P. lanceolata L.)

Famiglia: Plantaginaceae

Nome dialettale: recchie di 
lepre, centonervi, erba delle 
cento virtù.
Il nome scientifico deriva da 
Plantago (dal latino “planta” = 
pianta del piede, per la forma 
delle foglie di certe specie, si-
mile all’impronta di un piede), 
major (maggiore) e lanceolata 
(con foglie allungate = lanceo-
late).

Piante erbacee perenni con 
foglie a costituire una rosetta 
basale persistente d’inverno e 
con fusto fiorale (scapo) ango-
loso (Plantago major. subsp. 
major) o striato-solcato (P. lanceolata).
Foglie riunite in rosetta basale, a lamina ovale con apice arrotondato (Plantago major 
subsp. major), o allungate (lanceolate) (P. lanceolata).
Fiori poco appariscenti con petali brunastri, riuniti in una in spiga lineare.
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: incolti, vie, campi, sentieri, dintorni di case.
Periodo di fioritura: le due specie fioriscono generalmente da marzo a ottobre. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: in caso di punture di api o calabroni le foglie si strofinano sulla pelle  
per attenuare il dolore. Amici (1992) riporta l’uso di Plantago major per foruncoli 
– lavaggi con decotto di foglie a Bomarzo – e ustioni – applicazione di foglie a Civita di 
Bagnoregio -, oltre che per uso veterinario per tumefazioni al collo di bovini - foglie 
cotte in olio d’oliva a Civitella d’Agliano -.
Uso per alimentazione animale: le  piante sono date da mangiare alle pecore e ai 
conigli. La “spighetta” (infiorescenza) secca è mangiata da canarini, cardellini e altri 
piccoli uccelli.
Note: il nome “erba delle cento virtù” fa supporre un uso molto più ampio in passato, 
per curare le più svariate affezioni.

Plantago major L.
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PIOPPO NERO (Populus nigra L.)

Famiglia: Salicaceae

Nome dialettale: oppio (il 
nome è simile a quello dell’ 
Acer campestre - stucchio - e 
forse potrebbe esserci stata 
confusione con questo, tutta-
via è in assonanza con il nome 
italiano ‘pioppo’).
Il nome scientifico deriva 
da Populus (pioppo in latino) 
e nigra (per il colore verde 
scuro delle foglie e scuro del 
fusto, a differenza di quello 
bianco-lanuginoso delle foglie 
di Populus alba e del colore 
biancastro del tronco di que-
st’ultima pianta).

Pianta a chioma espansa o colonnare nella cultivar italica.
Foglie verde lucenti di forma triangolare o romboidali (5-7 x 4-6 cm) terminanti a 
punta, con margine dentellato.
Fiori unisessuali su piante diverse (pianta dioica), sono riuniti in infiorescenze pendu-
le (amenti) di 8-15 cm.
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: vive lungo i fiumi e i laghi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo ad aprile, prima del-
l’emissione delle foglie.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso artigianale: i polloni (“gettoni”) erano utilizzati non comunemente per lavori di 
intrecciatura.
Uso per alimentazione animale: anche i pioppi sono utilizzati per il “brollo”, ovvero 
per ricavare con il fogliame foraggio invernale.
Note: Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono che nella vicina zona del M.Amiata si 
preparavano “fascine fronzute di pioppo per lo sverno delle pecore e delle capre, 
quando il fieno o lo strame apparivano insufficienti”.
Diversi sono in Italia i  toponimi derivanti dalla pianta del pioppo. Il paese abruzzese 
di Popoli, ad esempio, trarrebbe il nome dalla specie arborea, perché sito lungo il 
fiume Pescara, dove abbondante cresce la pianta.
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PRATOLINA  (Bellis perennis L.)

Famiglia: Compositae

Nome dialettale: primavera
Il nome scientifico deriva da Bellis (dal latino 
“bellus” =  gentile, grazioso) e perennis (peren-
ne).

Pianta erbacea perenne.
Foglie riunite in una rosetta basale, allungate, 
ristrette alla base e con apice arrotondato (spato-
late), con picciolo allungato ed alato, raramente 
intere al margine e più frequentemente dentel-
late.
Fiori riuniti in un unico capolino; i fiori esterni a 
linguetta (ligulati) sono bianchi o arrossati di sot-
to, i fiori interni a tubo (tubulosi) sono gialli.
Frutto secco che non si apre a maturità con un 
solo seme (achenio).

Ecologia: incolti, prati.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce tutto l’anno, 
generalmente con una pausa estiva. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Giochi infantili: i fiori ligulati si staccavano in segno propiziatorio dicendo “m’ama, 
non m’ama”.
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PRUGNOLO SELVATICO  (Prunus spinosa L.)

Famiglia: Rosaceae

Nome dialettale: occhio di perni-
ce; prugnole (i frutti); strozzaprete 
(Amici,1991).
Il nome scientifico deriva da Pru-
nus (vedi pesco) e spinosa (provvi-
sto di spine).

Arbusto con chioma assai 
rada e irregolare e con rami 
spinosi.
Foglie con un corto picciolo e 
con lamina ellittica ad apice 
acuto, finemente seghettate 
(3-4 x 1,5-2 cm), di colore 
verde-scuro sulla pagina su-
periore e più chiare su quella 
inferiore.
Fiori unisessuali su piante diverse (pianta dioica), sono riuniti in infiorescenza pendu-
le (amenti) di 8-15 cm.
Frutto carnoso con interno fortemente indurito (drupa), rotondo, di colore blu scuro, 
coperto da una patina chiara detta “pruina”.

Ecologia: boschi cedui, cespuglieti, siepi, muretti.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo ad aprile, prima del-
l’emissione delle foglie.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: per curare la tosse si utilizzava il decotto di frutti raccolti a fine ago-
sto-inizi settembre. Per la stitichezza si impiegava il decotto di frutti prima essiccati 
in forno (anche in Amici, 1991).
Uso liquoristico: un liquore molto buono, simile al rosolio, è preparato con 1⁄2 kg di 
frutti di prugnolo con il nòcciolo, raccolti dopo le prime gelate, che li rendono più 
morbidi, 1⁄2 kg di zucchero, 1⁄2 l di alcool, 1⁄2 l d’acqua.  Porre i frutti nell’alcool per 20 
giorni; filtrare, far bollire in 1⁄2 l d’acqua; aggiungere lo zucchero e poi far raffredda-
re. Riporre in cantina per un mese, filtrare e far riposare nuovamente.
Note: le spine di prugnolo selvatico si toglievano applicandovi per una notte o due, 
del fiele di maiale posto a seccare nel camino o al sole, che doveva essere scaldato 
prima di essere apposto. In alternativa si applicava aglio. 
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PUNGITOPO  (Ruscus aculeatus L.)

Famiglia: Liliaceae

Nome dialettale: piccasorce, pizzicasor-
ce, ruscio.
Il nome scientifico deriva 
da Ruscus (da “bruscus”, 
nome di un arbusto spino-
so) e aculeatus (spinoso).

Pianta erbacea perenne 
con fusto sotterraneo 
strisciante (rizoma) ed 
eretto con false foglie (cla-
dodi) che sono in realtà rami appiattiti e 
acuminati (2-4 cm.), pungenti in cima.
Foglie ridotte a squame appena visibili 
alla base dei cladodi.
Fiori unisessuali verdastri, isolati, inseriti 
al centro dei cladodi, portati da piante 
differenti (dioici).
Frutto costituito da una bacca rossa sfe-
rica.

Ecologia: siepi, macchie e leccete o 
querceti.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da febbraio ad aprile (talvolta 
da settembre a novembre). 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: per disturbi ai reni o alle vie urinarie bere il decotto delle radici la 
mattina a digiuno.
Uso alimentare: qualcuno un tempo mangiava i giovani germogli lessi e anche nelle 
frittate.
Uso domestico: il nome  dialettale “piccasorce” è legato all’antico uso di appendere 
formaggi e salumi avvolti nei rami spinosi della pianta, per non far avvicinare i topi 
alle provviste alimentari (l’ uso è ancora attuale in alcune zone ad economia pasto-
rale della Sardegna). 
I rami con le bacche rosse sono talora utilizzati per decorazioni natalizie (è pianta 
protetta con decreto regionale).
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QUERCIA ROVERELLA (Quercus pubescens Willd. subsp. pubescens)

Famiglia: Fagaceae

Nome dialettale: cerqua.
Il nome scientifico deriva da Quercus 
(quercia, dal celtico ‘kaer, quer’ = bel-
l’albero) e pubescens (per la peluria 
che si può riscontrare lungo le nervatu-
re della pagina inferiore delle foglie).

Albero che perde le foglie in autunno e 
con fiori unisessuali portati sulla stessa 
pianta (monoico), a fusto molto ramifi-
cato, con chioma ampia e irregolare.
Foglie alterne, pubescenti nella pagina 
inferiore, picciolate, con lamina obova-
ta e lobata (5-15 x 3-8 cm).
Fiori poco appariscenti e verdastri 
riuniti in infiorescenze, le maschili 
pendule (amento) lunghe 4-6 cm, le 
femminili in gruppi di 1-4 fiori alla base 
delle foglie.
Frutto costituito da una ghianda sor-
montata da una cupola ricoperta di 
squame.

Ecologia: specie tipica di ambienti 
assolati (eliofila) e tendenzialmente 
amante di elevate temperature (relativamente termofila), forma boschi tra la mac-
chia mediterranea e i boschi misti montani.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso magico-religioso: Amici (1991) ricorda che per curare l’ernia in un bambino si ri-
correva un tempo alla pratica seguente: un operatore magico (“l’intitolato”) “guida-
va la famiglia nel bosco, fino a scegliere una piccola pianta di quercia, che non aveva 
mai fatto frutti. L’albero veniva spaccato, e, attraverso la biforcazione creatasi, era 
fatto passare il bambino diverse volte. Dopodichè le due parti venivano ricongiunte. 
Se si fossero di nuovo unite, il bimbo sarebbe sopravvissuto.”
Uso per  alimentazione del bestiame: le ghiande sono somministrate ai maiali come 
mangime.
Uso artigianale: Il legno era adoperato per fare attrezzi agricoli e realizzare le stan-
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ghe (il “tiro”) del carro. Allo scopo, prima di lavorarlo, il legno era tenuto per un anno 
a bagno nell’acqua. Se ne facevano inoltre aratri, come anche con il legno di cerro. La 
pianta era un tempo ricercata per ricavare legname per traversine ferroviarie.
Uso domestico: adoperata come altre querce per ottenere legname da ardere e car-
bone.
Note: molto utilizzata è anche un’altra quercia, il cerro (Quercus cerris), che tende a 
vivere in ambienti meno caldi e che ha foglie sempre lobate ma più strette e lunghe e 
non pelose nella pagina inferiore. Essendo molto frequente nel nostro territorio, era 
ampiamente utilizzato per usi artigianali, per ricavare legname da ardere e carbone. 
Con i rami si facevano fascine per alimentare un fuoco assai intenso nei forni. Anche 
le ghiande di cerro, benchè più amare per la presenza maggiore di tannini, in tempo 
di guerra ad Acquapendente si mettevano a bagno e si davano da mangiare ai maiali. 
Anche il cerro poteva essere implicato nel rituale citato sopra, descritto da Amici 
(1991). 
I rami della stessa pianta (come quelli del leccio, erano usati per fare un fuoco assai 
intenso. Anche il leccio (Quercus ilex), una quercia sempreverde di ambienti caldi, da 
noi rinvenibile nelle aree a macchia e su rupi, era utilizzato come combustibile, come 
largamente nella provincia di Grosseto. Il legno di Quercus ilex era ricercato per la 
sua durezza e adoperato un tempo ad Acquapendente anche per costruire la “pìttola” 
(trottola) e talvolta per fare botti (Guarrera, 1994). 
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RAPERONZOLO (Campanula rapunculus L.)

Famiglia: Campanulaceae

Nome dialettale: rapònzole, rapònzoli.
Il nome scientifico deriva da Campanula 
(diminutivo di “campana”, per la forma 
della corolla) e rapunculus (piccola rapa, 
per la forma a fuso delle radici).

Pianta erbacea bienne di piccole 
dimensioni e con radici fusiformi.
Foglie inferiori allungate (lanceolate) o 
strette alla base, allargate e arrotondate 
all’apice (oblanceolato-spatolate), 
le superiori più piccole e allungate 
(lanceolate) o lineari.
Fiori con petali uniti a formare una 
campana azzurro pallida, riuniti in una 
infiorescenza con peduncoli ramificati 
(pannocchia) ampia.
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: campi, incolti
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce 
generalmente da maggio a settembre.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le radici e anche le foglie tenere sminuzzate sono ingredienti 
dell’insalata mista (uso citato anche in Guarrera, 1994).
Note: la pianta, dal gradevole sapore di noce fresca, contiene inulina; è quindi 
alimento adatto ai diabetici.
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RAVANELLO SELVATICO  (Raphanus raphanistrum L.)

Famiglia: Cruciferae

Nome dialettale: ramo-
laccio
Il nome scientifico 
deriva da Raphanus (ra-
vanello) e raphanistrum 
(aggettivazione dispre-
giativa del nome gene-
rico, in riferimento al 
minore apprezzamento 
rispetto al rafano colti-
vato).

Pianta erbacea annua a 
fusto eretto.
Foglie inferiori a forma 
di lira con incisioni che 
giungono sino alla nerva-
tura centrale e disposte alternativamente rispetto a questa (pennatosetta), con 2-4 
segmenti minori laterali ovali o allungati e con segmento terminale molto grande, 
ovale o rotondo; le foglie superiori sono ridotte, ovali o lanceolate, con margine 
dentato.
Fiori con 4 petali bianchi o gialli.
Frutto simile ad un legume con un setto interno intermedio (siliqua) con molte stroz-
zature tra un seme e l’altro.

Ecologia: campi, prati
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo a giugno. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le foglie sono cucinate come verdura cotta con altre erbe di campo 
(ad esempio con la cicoria).
Note: Mattioli (1585) scrive che i ravanelli selvatici a Roma si chiamano “ramoràcci” e 
vengono portati in gran numero dalle campagne vicine per essere venduti.
Amici (1991) riporta un uso relativo ad un’ altra pianta delle Cruciferae, la rapa (Bras-
sica rapa L.): sulle mani arrossate si spalma un miscuglio di cera d’api e rape tagliate, 
cotte e pestate.
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ROSA SELVATICA (Rosa canina L.) 

Famiglia: Rosaceae

Nome dialettale: caccavelle ( i frutti o 
cinorrodi).
Il nome scientifico deriva da Rosa 
(etimologia incerta: per alcuni da 
ricollegare al sanscrito vrad o vrod, in 
relazione alla flessibilità dei rami, per 
altri al celtico rhood o rhumd – rosso -) 
e canina (dei cani, in quanto la radice 
era usata dai Romani per curare la 
rabbia provocata dal morso di cani 
idrofobi). In collegamento con tale 
antico uso potrebbe essere la pratica 
popolare di percuotere o frustare con 
rami di rosa canina gli animali morsi da 
vipere o affetti da gonfiore alla pancia 
(Guarrera, 1994).

Arbusto di 1-3 m con spine e spesso 
strisciante.
Foglie composte (imparipennate) da 5-
7 foglioline ovali, acute e con margine 
seghettato o dentato (9-25 x 13-40 mm) 
con appendice fogliare (stipola) alla 
base della foglia.
Fiori solitari o riuniti in piccoli gruppi 
(2-3) di diametro di 4-6 cm con 5 petali di colore rosato.
Frutto piriforme rosso (cinorrodio) che è costituito da un ricettacolo carnoso che 
racchiude i “veri” frutti (acheni).

Ecologia: macchie, siepi, boscaglie e boschi tagliati a ceduo.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a luglio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i frutti si colgono e si mangiano in inverno quando sono divenuti 
più morbidi, scartando i semi. Se ne fa anche una marmellata. Mambrini e Vicarelli 
(1983) riferiscono l’uso alimentare, per la vicina zona del M.Amiata, dei virgulti di 
rosa canina, senza la prima scorza (‘angiulelli’).
Uso medicinale: per disturbi digestivi si beveva prima di dormire il decotto di 3 
pizzichi di anice e 2 di camomilla, aggiungendo 3 petali di rose bianche essiccate.



(114 115)

Uso liquoristico: è ancora oggi realizzato un tradizionale liquore con rosa canina 
facendo macerare i frutti in alcool. Localmente è preparato anche un “rosolio” 
ponendo a macerare 4 hg di petali di rosa coltivata (ibridi di Rosa thea), profumati e 
non trattati con antiparassitari, in 1 litro di alcool.
Uso cosmetico: in passato ci si lavava con l’acqua in cui erano state poste le 
rose coltivate (ibridi di Rosa thea) a bagno (‘acqua di rose’), tuttora preparata 
dall’industria cosmetica.
Uso magico-religioso: i fiori si ponevano nell’ “acqua di S.Giovanni”, utilizzando sia 
rosa selvatica che rosa coltivata (ibridi di Rosa thea) (vedi la scheda sul noce), che 
avevano uso detergente anche in vicine località (ad esempio Sipicciano e Graffignano). 
A Bassano in Teverina tale acqua si preparava anche per l’Ascensione (Amici, 1992).
Note: per gli stessi usi sono utilizzate sicuramente anche altre rose spontanee del 
territorio con ecologia simile, probabilmente non distinte da Rosa canina, come la 
rosa balsamina minore (Rosa micrantha Borrer), la rosa cavallina (Rosa arvensis 
Hudson) e la rosa di Pouzin (Rosa pouzinii Tratt.) (Scoppola, 2000).
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ROSMARINO (Rosmarinus officinalis L.)

Famiglia: Labiatae

Nome dialettale: ramerino, trasmerino, 
rasmerino.
Il nome scientifico deriva da Rosmarinus 
(dal latino ros = rugiada;  marinus = marino, 
perché la pianta è spontanea vicino al mare) e 
officinalis (medicinale).

Arbusto sempreverde aromatico; più 
propriamente “suffrutice”, ossia pianta alla 
base legnosa e nella metà superiore erbacea.
Foglie piccole, strette e lunghe, dure di 
consistenza (coriacee), verde scuro nella 
superficie superiore, nella inferiore bianche 
per una peluria.
Fiori a corolla celestina, raramente bianca, a 
forma di due labbra (bilabiata).
Frutto costituito dall’insieme di quattro 
frutti secchi che non si aprono a maturità e 
contenenti un solo seme (tetrachenio).

Ecologia: predilige ambienti caldi e 
mediterranei, anche su rupi; coltivata ampiamente negli orti.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a luglio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: come rimedio per il mal di gola, porre in acqua 250-300 gr di 
rosmarino in mezzo litro di vino; quando raggiunge il punto di ebollizione, togliere 
dal fuoco e lasciare coperto per 15’; far riposare in vetro per 10 giorni e far bere la 
sera, prima di dormire (Amici, 1991).
Uso aromatizzante: utilizzato comunemente per insaporire diverse pietanze e nel 
tradizionale “buione” (si veda la scheda relativa all’aglio).
Note: in paesi della Teverina il rosmarino è diffusamente usato come calmante 
di dolori reumatici (Mugnano, Bassano in Teverina), sciatica (Mugnano) e come 
analgesico generale (Bomarzo). Per tali preparati è unito ad aceto, salvia e “erba 
della Madonna” (Amici, 1992).
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ROVO (Rubus ulmifolius Schott)

Famiglia: Rosaceae

Nome dialettale: rògo, spìne
Il nome scientifico deriva da Rubus (nome 
dato dai romani ai rovi e alle rose selva-
tiche) e ulmifolius (con foglie simili a 
quelle dell’olmo)

Arbusto di 1-3 m con fusto rampicante 
scanalato e munito sulle coste di robusti 
aculei.
Foglie dure (coriacee), composte, costi-
tuite da 3-5 foglioline a margine seghet-
tato con pagina superiore verde scura e 
pagina inferiore biancastra per la peluria.
Fiori con petali ovali di colore bianco o 
roseo riuniti con peduncoli in infiorescen-
ze allungate (pannocchie a piramide) terminali.
Frutto composto costituito da piccoli frutti carnosi con parte interna dura (drupeole) 
che formano la caratteristica mora di colore blu scuro o nero.

Ecologia: incolti, radure, siepi, cedui
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a luglio. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: per bloccare emorragie (uso emostatico), si pongono le foglie con 
la pagina superiore a contatto con la pelle (per non farle attaccare). Le cime tenere 
erano colte la mattina presto e poste “al solleone”, ovvero al sole nella costellazione 
del Leone, tra la seconda metà di luglio e la prima decade di agosto, in un recipiente 
(anche sul tetto di casa; dopo un mese producevano una specie di olio. Questo liquido 
si riponeva in un vaso di vetro, buttando via le cime, e si utilizzava in caso di necessi-
tà per curare i tagli (Amici,1991 riferisce lo stesso uso, anche se non precisa la durata 
dell’esposizione al sole).
Le more in marmellata o sciroppo erano utilizzate per la tosse, il mal di gola e 
l’asma.
Amici (1991) riferisce che le more si facevano cuocere in acqua, quindi si setacciava-
no per togliere i semi, si aggiungeva miele e si utilizzava come sciroppo per tosse e 
asma. Guarrera (1994) scrive che contro il mal di gola dei bambini era preparata una 
marmellata di more senza zucchero -facendo cuocere le more il più possibile- confe-
zionata a forma di sigaro.
Nella Teverina si ricordano per uso interno il decotto di germogli per infiammazioni 
intestinali (Celleno), e per uso esterno l’impiego in caso di ascessi alle gengive, fo-
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runcoli, ferite, contusioni, ustioni, punture di spine (Amici, 1992).
Uso alimentare: le tenere cime si pelavano e si mangiavano cotte o in frittata. Con 
i frutti si prepara una marmellata curativa: si pongono le more in un recipiente di 
coccio e si mescolano durante la cottura; dopo 3 ore si passano, si pesa il miscuglio e 
si aggiunge zucchero quanto è il peso. Un tempo tale marmellata si riponeva, come 
quella di mele cotogne, nella sfoglia di granturco, successivamente nella carta olea-
ta: la povertà era tale che non si possedeva neanche un barattolo di vetro! 
Uso artigianale: con i rami secchi, una volta tolte le spine e spaccati a metà, tolta 
l’“anima’ interna e fatti seccare, si legavano le scope di saggina. I rami di rovo si 
sbucciavano per farli diventare bianchi, poi si mettevano a bagno e si utilizzavano per 
fare cesti. In particolare con segale (Secale cereale L.), paglia, rami di salici (“sancà-
stra” o “vinco”: Salix sp.) il padre di una signora intervistata faceva cesti per tenere 
la farina; i più grossi, provvisti anche di coperchi, erano utilizzati per conservare il 
granturco, il grano e altro.
Note: ad Acquapendente è probabile che per gli stessi usi scopi si utilizzassero anche 
piante simili per aspetto ed ecologia, non distinte dagli informatori quali il rovo to-
mentoso (Rubus canescens DC.) e il rovo ghiandoloso (Rubus hirtus Waldst et Kit.).
Mambrini e Vicarelli (1983) scrivono che nella zona del Monte Amiata i giovani sarmen-
ti, alla fine della stagione, “erano tagliati alla base, svettati nella parte più tenera 
e ripuliti dalle spine e dalle foglie. Affastellati insieme, attendevano qualche giorno 
per essere spaccati a metà, longitudinalmente, e conciati con un coltello, togliendo 
l’anima e parte della scorza, fino a ridurli a strisce, a soghe di un certo spessore, 
flessibili e salde alla trazione. Erano la cucitura di sostegno, la sutura per i cerchi 
concentrici di paglia di segale usata per la lavorazione di utensili casalinghi, utili per 
mille prestazioni. Le “minelle” (quei recipienti a forma di cesta tonda per misurare 
o contenere granaglie, pari circa ad uno staio), i “quarti” e “mezzi quarti” geminati 
nel fondo, i panieri fitti da semina, le scope e le scopette di saggina, erano attrezzi 
indispensabili per una comunità dalle origini prettamente agricole. E tutti trovavano 
esistenza solo con l’aiuto del rovo asinino”.
Gli autori riferiscono anche che il fogliame e le cime tenere sono “cibo ghiotto per 
asini e capre”, mentre le more “calmano o soddisfano l’appetito degli uccelli, dei 
ricci, dei tassi e anche delle volpi, quando vogliano, in qualche modo, concedersi un 
intermezzo vegetariano”. 
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RUCHETTA, RUCOLA (Diplotaxis tenuifolia (L.) DC.; D. erucoides (L.) DC.;

Eruca sativa Miller) Famiglia: Cruciferae

Nome dialettale: rughet-
ta, rucoletta, rugoletta 
rughetta, rucoletta, rugo-
letta
I nomi scientifici derivano 
da Eruca (dal greco eréu-
gomai = ruttare, rigettare, 
per il sapore pizzicante 
della pianta) e sativa 
(mangereccia), e da Diplo-
taxis (dal greco diploòs = 
doppio e tàxis = ordine, per 
i semi disposti nel frutto in 
due serie) tenuifolia (per 
le foglie tenere).
Piante erbacee con forte 
odore caratteristico, annue 
(E. sativa e D. erucoides) o perenni con radice ingrossata (D. tenuifolia).
Foglie generalmente con incisioni che giungono sino alla nervatura centrale e dispo-
ste alternativamente rispetto a questa (pennatosette), con 2-5 segmenti laterali, uno 
terminale e margini dentati in E. sativa, con 3-4 segmenti laterali e attaccate al fusto 
senza picciolo in D. erucoides e con 4 segmenti laterali e uno terminale allungato e 
trilobo in D. tenuifolia.
Fiori con 4 petali di colore bianchi o giallastri venati di violetto e riuniti in una infio-
rescenza molto allungata in E. sativa, bianchi o violetti in D. erucoides, giallastri in 
D. tenuifolia (riportata nella foto)
Frutto simile ad un legume con un setto interno intermedio (siliqua), in E. sativa 
molto ravvicinato al fusto.

Ecologia: orti, incolti e ambienti con ruderi; D. tenuifolia e D. erucoides si ritrovano 
spontanee, mentre E. sativa è spesso coltivata.
Periodo di fioritura: E. sativa fiorisce generalmente da febbraio a giugno, mentre D. 
tenuifolia e D. erucoides possono fiorire tutto l’anno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: le foglie sono usate in insalate e per preparare un “pesto” da mette-
re sulla pasta con pinoli e foglie di basilico; si pongono anche sulla pizza. In alterna-
tiva, sono cucinate in padella con aglio, olio e peperoncino. L’uso alimentare è citato 
anche da Mattioli (1585).

Diplotaxis tenuifolia (L.) DC.
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RUTA (Ruta graveolens L.; R. chalepensis L.)

Famiglia: Rutaceae

Il nome scientifico deriva 
da Ruta (nome della pianta 
presso i romani), graveolens 
(maleodorante) e chalepensis 
(di Aleppo)

Pianta perenne con fusto 
legnoso alla base ed erbaceo 
nella sua parte superiore 
(suffrutice), dall’odore nau-
seabondo.
Foglie con incisioni che giungo-
no sino alla nervatura centrale 
e disposte alternativamente 
rispetto a questa (pennatoset-
te), con 2-3 segmenti laterali 
a forma di spatola o allungati 
(lanceolati), punteggiate di ghiandole translucide.
Fiori con petali gialli, riuniti in infiorescenza, con il fiore terminale centrale a 5 pe-
tali, gli altri a 4 petali.
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: vivono su rupi, muri, in prati aridi e macchie.
Periodo di fioritura: fioriscono generalmente da aprile a luglio. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: in caso di vermi intestinali, si pone qualche fogliolina nell’insalata 
(“disinfetta gli intestini”). In alternativa un tempo si appendeva al collo la pianta 
precedentemente battuta per farne respirare l’odore (Guarrera, 1994). 
L’impiego vermifugo per uso interno è ricordato anche in sei località della Teverina, 
per uso esterno in due paesi  della stessa area (Amici, 1992).

Ruta chalepensis L.
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SALICE (Salix alba L. subsp. alba)

Famiglia: Salicaceae

Nome dialettale: vinco, 
venco
Il nome scientifico deriva da 
Salix (salice in latino, forse 
dal celtico ‘sal lis’ 
= presso l’acqua) 
e alba (bianco), 
per il colore chiaro 
delle foglie gio-
vani.
Albero o arbusto 
con rami giovani 
sottili, flessibili, 
b runo- ros sa s t r i 
(nella subsp. alba) 
o giallastri (nella 
subsp. vitellina); 
rami vecchi grigi o 
bruno-olivastri.
Foglie singole a 
forma allungata 
(lanceolate), di 
colore bianco nella 
pagina inferiore, lunghe 5-10 
cm.
Fiori unisessuali poco appari-
scenti portati su piante diver-
se (pianta dioica), riuniti in infiorescenze pendule (amenti), quelle maschili sono di 
colore giallastro, lunghe 4-5 cm, quelle femminili sono più corte e verdi.
Frutto costituito da una capsula conica al massimo di 6 mm.

Ecologia: rive di corsi d’acqua, laghi e paludi
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso artigianale: il vinco era decorticato (“pelato”), seccato al sole, sopra di esso poi 
si poneva dello zolfo (la “solfàta”), che lo faceva diventare candido. Con tali rami  si 
costruivano i cesti per portare la colazione, anche usati  al  tempo della mietitura per 
trasportare pane e piatti. In particolare, adoperando anche la segale (Secale cereale 
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L.), il rovo e la paglia, il padre di una signora intervistata preparava cesti per tenere 
la farina; i più grossi, provvisti anche di coperchi, erano usati per conservare il gran-
turco, il grano e altro. Secondo altri informatori i tralci di salice da utilizzare erano 
posti in cantina (mai al sole) per mantenerli il più possibile morbidi e quindi sempre 
pronti all’uso.
Rossi e Rossi (2003) riferiscono che la sera del martedì grasso al Teatro Boni si organiz-
zavano serate danzanti e, all’una di notte, nei palchi si consumava il cenone che ogni 
famiglia aveva portato da casa con il tradizionale canestro di vimini.
L’uso in artigianato è noto anche per altre aree limitrofe e più in generale per varie 
regioni dell’Italia. In particolare sono state segnalate produzioni tradizionali di cesti 
per le vicine località umbre di Sugano e Monte Rubiaglio.
Uso agricolo: i rami sono usati per legare i fasci di viti dopo la potatura, o per lavori 
nell’orto più leggeri; ad esempio sono adoperati per legare i pomodori e le viti.
Note: I rami di un’altra specie di salice a foglie più larghe, il salice delle capre (Salix 
caprea), “pelati la sera a vejatura”, e di un’ulteriore simile specie di salice, che vie-
ne potata tutti gli anni, più fogliosa, propria dei fossi, si adoperavano per fare cesti 
(“capàgni”) anche bianchi, sempre mediante trattamento con zolfo. Questi altri salici 
sono stati indicati come “sancastra” e “vinco pazzo”, da identificarsi tra varie altre 
specie presenti nell’area quali il salice ripaiolo (Salix elaeagnos Scop.), il salice rosso 
(Salix purpurea L.), il salice da ceste (Salix triandra L. ), e anche il più raro salice 
dell’Appennino (Salix apennina Skortsov).
Mambrini e Vicarelli (1983) riferiscono che nella zona del M.Amiata i pastori dispo-
nevano il latte rappreso (“la giuncata”) in fiscelle di giunchi, ma anche adoperavano 
i virgulti giovani di ‘salcastra’ per intrecciare le fiscelle. Gli autori descrivono anche 
“il sistema per togliere la scorza e rendere il vinco bianco e arrendevole”. I panieri di 
vinco erano adoperati, secondo gli autori, per trasportare non solo il pane ma anche 
qualunque derrata alimentare ed erbe per gli uomini e per gli animali.
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SALVIA DOMESTICA (Salvia officinalis L.)

Famiglia: Labiatae

Nome dialettale: salvia
Il nome scientifico deriva da Salvia (dal 
latino salvare = sanare, per le proprietà 
medicinali) e officinalis (medicinale).

Pianta perenne con fusto legnoso alla base 
ed erbaceo nella sua parte superiore (suf-
frutice), fortemente aromatica.
Foglie ovali o allungate (lanceolate), ru-
gose, nel margine con piccole sporgenze 
arrotondate (crenate), da giovani bianca-
stre per la peluria o verdastre, le inferiori 
e le medie unite al fusto mediante un lungo 
picciolo.
Fiori con petali violacei saldati a formare 
due grandi labbra, riuniti in gruppi di 3-4 e 
inseriti su uno stesso livello del fusto (ver-
ticillastri).
Frutto costituito dall’insieme di quattro 
frutti secchi che non si aprono a maturità e 
contenenti un solo seme (tetrachenio).

Ecologia: luoghi aridi e sassosi, nota come 
spontanea per l’Italia meridionale fino al 
Lazio meridionale e all’Abruzzo, presso il 
Fucino a M.Salviano; frequentemente colti-
vata negli orti e spesso spontaneizzata
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo a maggio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: in gengiviti e mal di gola si effettuano sciacqui con decotto di salvia 
e rosmarino più volte al giorno. Un decotto di salvia, basilico e menta viene utilizzato 
per dolori reumatici (usi citati anche da Amici,1991). Usi analoghi, con varianti, sono 
ricordati presso località della Teverina. A Civitella di Agliano si faceva un decotto con 
salvia, 7 galbuli di cipresso e un pizzico di sale, poi con il preparato si praticavano 
massaggi; il n. 7 ha un evidente significato rituale (Amici, 1992).
Uso alimentare: la salvia è largamente impiegata in cucina come aromatizzante (si 
fa anche fritta).
Uso domestico: è strofinata sui denti per renderli più bianchi, pulirli e profumarli. 
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L’uso è descritto anche per Bagnoregio e Civita di Bagnoregio (Amici, 1992).
Uso magico-religioso: i rami fogliosi si ponevano nell’acqua di S. Giovanni, con “erba 
della Madonna” (Balsamita major), foglie di noce, fiori di rosa canina, “canfora” (San-
tolina etrusca), capolini di matricale (Tanacetum parthenium) e menta romana (Men-
tha x piperita). Alcuni informatori hanno fornito questa ricetta dell’acqua odorosa 
specificando la presenza di 7 componenti tra specie di erbe odorose, il cui numero ha 
un significato chiaramente magico. Con l’acqua si lavava soprattutto il viso. Si diceva 
che durante la notte S. Giovanni sarebbe passato a benedire questa acqua miracolosa 
che poi si spargeva per profumare tutta la casa (si veda anche la scheda sul noce).
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SALVIA VERBENACA (Salvia verbenaca L.)

Famiglia: Labiatae

Nome dialettale: raschiurea 
(raro), raschiorea (comune)
Il nome scientifico deriva da Sal-
via (dal latino salvare = sanare, 
per le proprietà medicinali di 
alcune specie del genere) e ver-
benaca (stesso etimo di Verbena, 
per la somiglianza delle foglie 
con quelle della pianta).

Pianta erbacea perenne.
Foglie basali ellittiche e con 
margine dentato, unite al fusto 
per mezzo di un picciolo; le foglie 
superiori sono ovali o a forma di cuore e senza 
picciolo, strettamente abbracciate al fusto.
Fiori di colore violetto, con i petali saldati a for-
mare una struttura tubulosa, con all’apice due 
labbra munite di piccoli peli lanosi biancastri; i 
fiori sono riuniti in un’infiorescenza allungata e 
semplice.
Frutto costituito dall’insieme di quattro frutti 
secchi che non si aprono a maturità e contenenti 
un solo seme (tetrachenio).

Ecologia: vive in prati aridi, pascoli ed incolti.
Periodo di fioritura: la pianta può fiorire tutto 
l’anno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: in impiastro insieme alla camomilla è utilizzato per curare le cisti 
(“apre e tira fuori”). Era posta sulle ferite infette (“tirava fuori il pus”), applicata 
esternamente per spine conficcate nella pelle,  sugli ascessi ed i foruncoli (per questi 
ultimi leggermente contusa e applicando la pagina inferiore ). Sugli ascessi, pestata 
(parte inferiore) e unita a pane masticato. Gli usi sopra citati sono riportati anche da 
Amici (1991), che erroneamente identifica la raschiurea come . Molti 
informatori la ritengono particolarmente efficace e raccontano di averla fatta cono-
scere ed utilizzare abitualmente ad alcuni medici condotti.



(124 125)

SAMBUCO (Sambucus nigra L.)

Famiglia: Caprifoliaceae

Il nome scientifico deriva da 
Sambucus (nome usato da Pli-
nio, derivante dal greco “sam-
byke”, strumento musicale 
che si fabbricava con i rami di 
sambuco svuotati del midollo) e 
nigra (dai frutti neri).

Pianta a portamento arbustivo, 
raramente arboreo, con rami 
formanti una chioma aperta e 
irregolare, molto espansa.
Foglie inserite alternativamen-
te lungo i rami, composte (im-
paripennate) con 5-7 segmenti 
seghettati, ellittici o allungati 
(lanceolati), appuntiti, i mag-
giori di 4-6 x 10-13 cm, di colore 
verde scuro nella pagina supe-
riore e di colore più chiaro e 
leggermente pelose nella pagina 
inferiore.
Fiori piccoli bianchi riuniti in 
infiorescenza ad ombrella.
Frutto carnoso con interno for-
temente indurito (drupa), nero 
violaceo e lucido.

Ecologia: radure di boschi, boschi giovani tagliati a ceduo, dintorni di case.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da aprile a giugno.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: utilizzato per le infiammazioni agli occhi. Si seccano al sole i fiori in 
un barattolo di vetro, poi si pongono nell’acqua bollente per farne “bagnoli”(impacchi) 
da applicare freddi. In alternativa si elimina la prima scorza, marrone, da una porzio-
ne di fusto, si fa bollire e raffreddare quella sottostante verde, sempre per preparare 
impacchi. 
Un decotto con fiori di tiglio e foglie di alloro si beve in caso di raffreddore (uso ri-
portato anche da Amici,1991). Per la tosse si fa uno sciroppo con i fiori. Amici (1991) 
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ricorda anche il decotto di fiori, fiori di tiglio e menta romana.
In paesi della vicina Teverina si ricordano l’uso della scorza interna grattugiata per 
erisipela, contusioni e sciatica, l’uso delle foglie per ascessi alle gengive e infiamma-
zioni della pelle, l’uso del decotto di radici per la colite, l’applicazione della scorza 
ai polsi in caso di malaria e il decotto della scorza interna con germogli di olivo (o di 
fico selvatico), olio d’oliva e cera d’api per ustioni (Amici, 1992).
Uso alimentare: per la marmellata, preparata tuttora, si utilizzano i frutti maturi (e 
non quelli verdi che sono tossici e purganti!). L’uso è riportato anche per la provincia 
di Grosseto da Chiavoni e Raffo (1994) e per vari paesi del Lazio da Guarrera (1994). I 
fiori si mangiano talora in pastella.
Uso domestico: con i frutti maturi si faceva un inchiostro.
Uso artigianale: con il midollo si realizzava una fodera per il ferro da calza (prati-
cando il buco con un ferro arroventato). E’ stato fotografato un esemplare fatto dal 
nonno dell’intervistata circa 70 anni fa; un tempo erano frequenti simili manufatti, 
all’esterno anche lavorati di cesello (ad esempio a quadrettini).
Gioco infantile: i bambini usavano il fusto cavo (midollo) per farne lo “schioppo”, un 
piccolo fucile in due pezzi, che comprimeva l’aria e faceva saltare un tappo di sughe-
ro legato con un cordino.
Note: da non confondere con il sambuco nano o ebbio (Sambucus ebulus L.), pianta 
erbacea perenne molto simile ma tossica; di questa pianta era tradizione utilizzare i 
piccoli frutti violacei per ricavare una sorta di inchiostro per scrivere.
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SANTOLINA (Santolina etrusca (Lacaita) Marchi et D’Amato)

Famiglia: Compositae

Nome dialettale: canfora
Il nome scientifico deriva da Santolina (forse 
dai Santonii, popolo della Gallia Aquitanica) 
ed etrusca (degli Etruschi)

Pianta  perenne con fusto legnoso alla base 
ed erbaceo nella sua parte superiore (suffru-
tice), di odore fortemente aromatico.
Foglie lineari e allungate, con dentelli sottili 
al margine.
Fiori di colore giallo citrino riuniti in capolino 
(7-10 mm. di diametro).
Frutto secco che non si apre a maturità con 
un solo seme (achenio).

Ecologia: greti, colline aride e argillose. Spe-
cie endemica esclusiva di Toscana, Umbria e 
Lazio, assai localizzata. Presente lungo il fiu-
me Paglia. Cresce anche nei bacini dei fiumi 
Orcia e Ombrone, che originano dal M. Amiata 
(Scoppola, 2000).
Periodo di fioritura:  la pianta fiorisce gene-
ralmente da giugno ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso domestico: la parte aerea (‘molto profumata’) si poneva nei guardaroba e 
negli armadi per allontanare i parassiti.
Mambrini e Vicarelli (1983) chiamano “canfora” per la zona del Monte Amia-
ta l’abrotano (Artemisia abrotanum L.) e scrivono che la pianta “fino a non 
molti anni addietro veniva posta da sola o insieme alla “matrale” (Tanacetum 
parthenium)[quest’ultima in mazzi], nei forzieri di legno, sostitutivi degli attuali 
armadi, dove si conservava la biancheria. Tiene lontane anche le pulci e gli altri 
parassiti, se immessa nella cuccia dei cani e dei gatti. Oggi… non se ne fa altro 
uso che quello di unirla ad altre erbe campestri o ai fiori raccolti per le infiorate 
processionali.”
Uso magico-religioso: i rami fogliosi si ponevano nell’acqua di S. Giovanni, con 
“erba della madonna” (Balsamita major), foglie di noce, fiori di rosa canina e 
rosa coltivata, capolini di matricale (Tanacetum parthenium), menta romana 
(Mentha x piperita) e altre essenze profumate. Con l’acqua si lavava soprattutto 
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il viso. Si diceva che la notte S. Giovanni sarebbe passato a benedire questa acqua 
miracolosa. L’acqua si spargeva per la casa e tutta la casa profumava. Si veda 
anche la scheda sul noce. 
Anche Amici (1992) descrive l’uso della ‘canfora’ nell’acqua di S.Giovanni per la 
Teverina. Un uso ancora oggi praticato è quello per le “infiorate.
Note: Varie proprietà sono descritte per altre specie di Santolina presenti in 
Italia: per S. chamaecyparissus, una forte attività antielmintica (Corsi e Pagni, 
1978; Haggag et al., 2000) e una buona azione antisettica contro ceppi di batteri 
e funghi (Haggag et al., 2000); per S. leucantha, l’azione sedativa-analgesica e 
anti-infiammatoria (Ansaldi e Tomei, 1997). S. chamaecyparissus contiene un olio 
essenziale con predominanza di monoterpeni ossigenati; i principali componenti 
sono artemisia chetone, canfora e fellandrene (Demirci et al., 2000).
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SCARDACCIONE (Dipsacus fullonum L.)

Famiglia: Dipsacaceae

Il nome scientifico deriva da Dipsacus 
(dal greco “dipsào” = ho sete, perché 
in certe specie di questo genere le 
foglie concrescono per la base a 2 a 
2, formando una conca nella quale si 
raccoglie l’acqua piovana) e fullo-
num (dei fulloni, cioè dei lavandai, 
forse perché la cenere della pianta si 
usava come lisciva, o la pianta stessa 
per appendere i panni).

Pianta erbacea bienne o annua con 
fusto tubuloso bordato da spine.
Foglie inserite alternativamente sul fusto, allun-
gate (lanceolate), con margine dentato e spine 
sparse soprattutto sul nervo centrale; la base 
fogliare abbraccia il fusto formando un incavo 
caratteristico.
Fiori di color lilla riuniti in un in grosso capolino a 
forma di uovo.
Frutto secco che non si apre a maturità con un 
solo seme (achenio).

Ecologia: ruderi, incolti, bordi di vie
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce general-
mente da giugno ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: per eliminare le lentiggini al mattino si applicava l’acqua piovana 
rimasta nell’incavo delle foglie ascellari del fusto. Una informatrice ha riferito che 
quando era bambina le lentiggini sono scomparse con questo trattamento. 
Note: la specie Dipsacus sativus (cardo dei lanaioli) era un tempo coltivata per carda-
re la lana ed è inselvatichita in Italia settentrionale (Pignatti,1982).
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SEGALE (Secale cereale L.)

Famiglia: Gramineae

Nome dialettale: ségola
Il nome scientifico deriva da Secale (secondo Plinio 
da secare =  tagliare) e cereale (da Cerere, dea 
delle messi)

Pianta erbacea annuale o bienne.
Foglie lineari e piane, flaccide.
Fiori riuniti in una spiga lineare e lunga, densa, 
costituita da spighette avvolte da “foglioline” pro-
tettive (glume) allungate (lanceolate) e con un pro-
lungamento a forma di setola (resta) di 7-15 mm.
Frutto secco che non si apre a maturità con un uni-
co seme fuso con la parete del frutto (cariosside).

Ecologia: cereale di montagna un tempo frequen-
temente coltivato sulle Alpi ed Appennini e oggi in 
disuso; spesso subspontanea in alvei, incolti e lungo 
vie.
Periodo di fioritura: fioriscono generalmente da 
aprile a luglio. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso come mangime: la pianta triturata si dava alle bestie vaccine.
Uso artigianale: con segale, paglia, rami di rovo e di sancàstra o vinco (Salix sp.) si 
confezionavano cesti per tenere la farina; i più grossi (canestri provvisti anche di co-
perchi) erano adoperati per conservare il granturco, il grano e altro.
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SILENE (Silene vulgaris (Moench) Garcke) 

Famiglia: Caryophyllaceae

Nome dialettale: strìgoli, strìtoli
Il nome scientifico deriva da Silene (per il calice 
rigonfio di certe specie, che fu paragonato al ventre 
del dio Sileno) e vulgaris (comune).

Pianta erbacea perenne.
Foglie semplici allungate (lanceolate) senza picciolo, 
riunite in una rosetta o inserite una di fronte all’altra 
(opposte) sullo stelo, senza o con peli sparsi sui margini 
(cigliate).
Fiori bisessuali ed unisessuali sulla stessa pianta, di 
colore bianco, penduli. I petali sono bianchi con lembo 
diviso in due (bipartiti) e inseriti su un calice vescicoso 
che si rigonfia alla fruttificazione, con nervature 
verdastre più o meno violacee abbastanza evidenti 
(20-nervio).
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: prati, incolti e rupi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: i germogli si mangiavano cotti e poi fritti ed erano molto ricercati in 
passato. Pestati con lardo di maiale e con ricotta e pane erano buonissimi. E’ una delle 
componenti della tradizionale minestra chiamata “acquacotta”. L’uso alimentare è 
citato anche per il Senese (De Bellis, 1988) dove la specie è chiamata “erba strìdola” 
e per altre località del Lazio (Guarrera, 1994).
Giochi infantili: le capsule erano usate come fischietto. I bambini inoltre si divertivano 
a farne scoppiare il calice rigonfio (si veda anche Guarrera, 1994).
Note: De Bellis (1988), che ne cita l’uso per la vicina Val d’Orcia in Toscana, circa 
l’origine del nome (riferito a una specie consimile, Silene italica), scrive che “il 
sapore di questa erba, pur essendo aromatico, è gradevole, ma masticando si avverte 
un qualcosa che stride fra i denti, quasi fosse terra. In effetti, sono i sali minerali 
contenuti nelle foglie che danno quella sgradevole sensazione”. In realtà, può 
spiegare l’origine del nome anche l’uso come fischietto.
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TARASSACO  (Taraxacum officinale Weber)

Famiglia: Compositae

Nome dialettale: pisciacane; gira-
sole (talora)
Il nome scientifico deriva da 
Taraxacum (nome d’incerta ori-
gine, forse dal greco “tàraxis” 
= intorbidamento della vista; 
“akos” = rimedio) e officinale 
(medicinale)

Pianta  erbacea perenne con 
uno o più scapi eretti, privi di 
foglie ed internamente cavi.
Foglie semplici con picciolo e 
margine seghettato a denti lar-
ghi, disposte in rosetta basale.
Fiori gialli, piccoli ed irregolari a 
forma di linguetta riuniti in un capolino terminale.
Frutto secco piccolo (achenio) che è trasportabile dal vento grazie ad un ciuffo di peli 
che realizzano una vela (pappo) bianchissima a setole denticolate. L’insieme costitui-
sce il conosciutissimo “soffione”.

Ecologia: pascoli, prati, boschi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da febbraio a maggio. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: Le foglie sono mangiate cotte o ripassate in padella; talora in insa-
lata.
Note: è detto ‘pisciacane’ anche sul M.Amiata (Mambrini e Vicarelli, 1983), per le 
note proprietà diuretiche. Risulta consumato anche nel Senese e altrove, in molte 
aree italiane.
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VERBENA (Verbena officinalis L.)

Famiglia: Verbenaceae

Nome dialettale: erba cro-
ce (nome più diffuso); erba 
dei tagli, zampa d’oca
Il nome scientifico deriva 
da Verbena (nome di origine 
celtica, usato da Virgilio) e 
officinalis (medicinale)

Pianta erbacea perenne, 
con fusto quadrangolare 
che si ramifica in alto.
Foglie hanno lamina a 
forma di spatola (oblungo-
lanceolate) e con margine a 
lobi; quelle superiori sono ridotte e il margine è intero.
Fiori con piccoli petali roseo azzurri, riuniti direttamente sul fusto in un infiorescenza 
allungata (spiga).
Frutto costituito da una capsula.

Ecologia: luoghi erbosi, coltivi
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio ad agosto.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: la pianta, adoperata in impiastri, è emostatica (“chiude”) e favori-
sce la cicatrizzazione.
In caso di colite è riportata da Amici (1991) la seguente ricetta: prendere un pugno 
di parietaria, uno di “canapaccio” (pianta non ben identificata), uno di farina d’orzo, 
uno di fave e uno di “erba croce”. Mescolare il tutto all’albume di un uovo montato 
a neve. Spalmare sulla pancia il miscuglio così ottenuto per 3 giorni di seguito, alter-
nando a un periodo di 3 giorni in cui non viene applicato.
Un preparato simile è descritto (Amici, 1992) anche per Celleno in caso di infiamma-
zioni della pelle; e solo con verbena, poco incenso, aceto e sale, sempre per la colite, 
per Castiglione in Teverina. In caso di reumatismi, a Civitella d’Agliano, si applicava 
la verbena con delle lumache, mentre a Sipicciano era adoperata su contusioni e ve-
sciche di animali (Amici, 1992).
Nella provincia di Siena (Ferri, 1961) la pianta era usata per malattie epatiche e 
pleuriti, con bianco d’uovo, sale e “7” tipi di farine. Ad Acquapendente una ricetta 
simile, bianco d’uovo e farina di legumi (Amici 1991), era utilizzata per rigonfiamento 
alla tiroide.
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VESICARIA  (Colutea arborescens L.)

Famiglia: Leguminosae

Nome dialettale: scopuccio
Il nome scientifico deriva da Colutea 
(probabilmente dal greco koilòs = cavo, 
per i frutti vescicosi) e  arborescens 
(arbustivo).

Arbusto che perde le foglie in autunno, 
con chioma espansa, di 1-4 m di 
altezza.
Foglie inserite alternativamente sul 
fusto, composte (imparipennate) da 7-
13 foglioline a ellisse con un’espansione 
maggiore nella parte opposta al punto di 
inserzione (ellittico-obovate di 10-15 x 17-20 mm), e peluria bianca inferiormente.
Fiori gialli con un petalo più grande (vessillo) molto evidente, riuniti in 4-8 in 
infiorescenze allungate con lunghi peduncoli (racemi).
Frutto costituito da un legume lucido rigonfio-vescicoloso.

Ecologia: prati aridi e boscaglie.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da maggio a luglio. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso domestico: i rami erano usati in passato  per pulire il forno a legna, da cui il nome 
dialettale.
Note: attualmente il “munnulu” è un palo munito all’estremità di uno straccio bagnato 
con acqua. In passato, nel Lazio si usavano per fare il “mùnnulu”(scopetto per forno 
a legna), dei rami di euforbia cespugliosa (Euphorbia characias) o di sambuco nano 
(Sambucus ebulus) (Guarrera, 1994).
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VIOLA (Viola sp.pl.)  

Famiglia: Violaceae

Il nome scientifico del genere 
deriva da Viola (dal colore pre-
valente di alcune specie).

Piante erbacee perenni o anche 
annue (nella foto è riportata Vio-
la reichenbackiana).
Foglie a forma di cuore.
Fiori caratteristici di forma ir-
regolare con 5 petali e 5 sepali, 
prolungati indietro come foglio-
line.
Frutto costituito da una capsu-
la.

Ecologia: le varie specie sono caratteristiche di ambienti aperti, come gli incolti, i 
coltivi ed i prati, o ambienti intermedi, come le siepi e i bordi dei boschi, o di ambien-
ti chiusi, come i boschi anche freschi e umidi.
Periodo di fioritura: fioriscono generalmente da febbraio a luglio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare e liquoristico: la parte aerea è utilizzata per fare liquori e marmel-
late. 
Credenze: si diceva che se si mangiava una viola, sarebbe passato il mal di pancia 
(occorreva mangiare la prima viola che spuntava).
Note: le specie utilizzate con buona probabilità sono quelle indicate per il territorio 
di Monte Rufeno (Scoppola, 2000): Viola odorata, V. alba subsp. denhardtii, V. rei-
chenbachiana, V. riviniana, V. tricolor subsp. tricolor, V. arvensis.
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VISCHIO  (Viscum album L.)

Famiglia: Loranthaceae

Nome dialettale: muschio (raro)

Il nome scientifico deriva da Viscum 
(vischio) e album (per il colore bianca-
stro dei frutti).

Pianta emiparassita sempreverde con 
fusti legnosi contorti e fragili, che si 
ramificano a due a due (dicotomi).
Foglie allungate (lanceolate) e  a forma 
di spatola (12-15 x 40-55 mm), cuneate 
alla base, con 5 nervature parallele.
Fiori unisessuali su piante diverse 
(pianta dioica), piccoli, di colore verdastro, riuniti in fascetti.
Frutto  costituito da una bacca sferica color perla.

Ecologia: vive sui rami di vari alberi e arbusti che perdono le foglie in autunno (parti-
colarmente alberi da frutto della famiglia Rosaceae).
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da marzo a maggio. 

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso medicinale: in caso di ferite si essiccavano le bacche in un forno tiepido (dopo 
che vi era stato cotto il pane), quindi si pestavano e si spalmava la poltiglia sulla pelle 
(Amici, 1991). 
Uso agricolo: con il vischio si bagnava un bastoncino e con questo si toglievano le 
“rughe”, bruchi di farfalle, dai boccioli della vite (“occhio della vite”).
Uso in giochi locali: a Castelgiorgio le proprietà vischiose dei frutti sono sfruttate per 
far aderire i gareggianti all’albero della cuccagna (festa del maggio) e non farli scivo-
lare. Le proprietà come leggero collante sono ricordate in altri lavori di aree limitrofe 
(Umbria e Grossetano).
Varie: con i frutti (anche del vischio quercino, Loranthus europaeus) era invischiato 
un ombrello (“diavolaccio”), usato di notte per catturare gli uccelli.
Note: Scoppola (2000) scrive che la specie è abbondante su individui annosi di Acer 
campestre e del genere Prunus presso il podere Poggiogattuccio. Da non confondersi 
con il vischio quercino (Loranthus europaeus L.), dalle bacche giallo-dorate, specie 
emiparassita su querce caducifoglie, più raramente su sughera e castagno. La pianta 
di vischio è detta emiparassita (= parassita a metà) perché, essendo provvista di clo-
roplasti, compie la fotosintesi, ricavando dalla pianta che lo ospita soltanto soluzioni 
di sali minerali. 
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VITE (Vitis vinifera L.)

Famiglia: Vitaceae

Il nome scientifico deriva da 
Vitis (nome latino della vite, da 
viere = legare) e vinifera (da cui 
si produce il vino)

Pianta arbustiva con portamento 
a liana, nei rametti giovani con 
organi filiformi di sostegno (cirri) 
opposti alle foglie.
Foglie profondamente divise in 
3-5 lobi palmati e irregolarmente 
dentati sul margine.
Fiori verdastri, odorosi, riuniti 
in infiorescenze con peduncoli 
ramificati (pannocchia) terminali.
Frutto costituito da bacche (dette acini) riunite nel classi-
co grappolo di uva.

Ecologia: pianta comunemente e da lunga data coltivata, 
si può anche trovare allo stato selvatico nei querceti e nei 
boschi freschi e umidi.
Periodo di fioritura: la pianta fiorisce generalmente da 
maggio a luglio.

Usi tradizionali ad Acquapendente

Uso alimentare: l’uva è da sempre apprezzata come frutta e per ricavare il vino. Per 
far passare la sete si mangiavano i germogli crudi della vite. L’uso è ricordato anche 
da Mambrini e Vicarelli (1983) per il Monte Amiata.
Con mele secche, fichi secchi e uva secca poste a bollire insieme si otteneva uno sci-
roppo marrone che si mangiava sul pane. 
Il vino cotto si usava per fare il “mosto cotto”, da porre sulla polenta (3 litri di succo 
d’uva e 3 litri di vino da far bollire per molto tempo: il tutto si riduce molto).
La realizzazione e il successivo travaso del vino (‘la muta del vino’) dalla botte in 
bottiglie e damigiane, effettuato a fine marzo o aprile, si doveva fare a luna ‘dura’ o 
‘tosta’ (cioè piena o calante).  Rossi e Rossi (2003) ricordano le fasi salienti della ven-
demmia: “Anche la vendemmia era diversa da quella di oggi. Vi partecipavano anche 
i bambini. Quando l’uva era matura, i grappoli venivano tagliati e si mettevano nei 
capagni di vinco che poi erano vuotati nei bigonzi di legno, caricati sul carro tirato dai 
buoi e portati alla cantina. Qui l’uva veniva versata in una grande “tina” di legno, pe-
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stata con i piedi e lasciata bollire per circa 15 giorni.  Finita la bollitura si procedeva 
con la svinatura; il contadino apriva la cannella, prendeva il vino nuovo per metterlo 
nelle botti a stagionare, rimetteva l’acqua nella vinaccia e così si faceva un secondo 
vino detto acquarello”.
Uso domestico: i tralci erano adoperati per scaldare il forno a legna o per fare la 
“carbonella”, usata per cucinare.
Note: Mambrini e Vicarelli (1983) scrivono che in passato, nell’area dell’Amiata, è 
stato frequentemente tagliato il tasso, “nasso” (Taxus baccata) per farne con il du-
rissimo legname (capace di conservarsi per molti anni) pali per vigne. Tuttavia più 
spesso tali pali erano fatti con legno di castagno. Ad Acquapendente e in altre zone 
è ancora visibile l’uso di sostegni “vivi” per le viti come alberelli di acero campestre 
(“la vite è maritata allo stucchio”).
Amici (1992) riporta alcuni usi terapeutici della vite e suoi derivati, relativi a paesi 
della Teverina: decotti di uva secca, mele, prugne e fichi sempre secchi per malattie 
respiratorie; gli stessi decotti per mal di stomaco (senza prugne); il liquido dei ger-
mogli di vite spalmato sulla testa per caduta di capelli e sul viso in caso di pediculosi 
e come detergente e ammorbidente della pelle.

Testimonianza ancora presente, lungo la strada per Trevinano-Monaldesca, di 
vite “maritata su stucchio” (Acer campestre)
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Gli informatori (*)
I dati sono stati raccolti da interviste detta-
gliate o indicazioni fornite sul posto da 56 
informatori, tutti nativi di Acquapendente, 
Torre Alfina e Trevinano o ivi residenti da 
lungo tempo:
Marsilio Terrosi, Franca Pepparulli, Pia Gal-
li, Dalia Fusi, Giovanna Rossi, Conti Vitoria, 
Daniele Meschino, Anna Meaccini, Eda Go-
retti, Adelia Ceccarini, Lidio Guazzarotto, 
Maria Montanucci, Agnese Serafinelli, 
Maddalena Caprasecca, Anna Pelosi, Iole 
Ronca, Ottorina Ronca, Luisa Bachini, Dina 
Maietto, Rita Battaglini, Adriana Bianconi, 
Marta Capaccioni, Maria Assunta Ronchini, 
Iolanda Danesi, Margherita Benicchi, Mario 
Colonnelli, Mafalda Danesi, Amelio Pasqui-
ni, Lorenzo Strappafelci, Giuseppina Piaz-
zai, Anita Agostani, Armida Sani, Quinta 
Galli, Adriana Baglioni, Clorinda Lombar-
delli, Fosca Tiberi, Elisabetta Ripoche, Ido 
Galli, Mario Ronchini, Bacchi Bruna, Leoni-
de Casasole, Giorgio Palla, Maria Sarachi-
no, Elisa Chiodo, Sante Benicchi, Osvaldo 
Benicchi, Sante Cica, Adele Ripalvella, Ala-
dino Cica, Marta Ronca, Eda Strappafelci, 
Luigi Giuliani, Ermete Benicchi, Alessandro 
Fani, Evelina Serafinelli, Emiliano Maggi.

____________
(*) Per quanto riguarda la frequenza di citazione 
dei singoli usi rilevata nelle ricerche condotte nel 
2002-2003, questa è in media di 2-3 informatori 
per ogni uso (alimentare, domestico ecc; per gli 
usi medicinali essa è specificata nel lavoro scien-
tifico in pubblicazione (su Journal of Ethnophar-
macology ove sono riportati in maniera particola-
reggiata a con appropriato commento). Ancora 3 
informatori riportano l’inconsueto uso alimentare 
delle tenere cime pelate e cotte di Rubus fruti-
cosus e l’uso della scorza della stessa pianta per 
legare scope di saggina; 4 informatori citano l’uso 
dei germogli di Papaver rhoeas in miscugli di ver-
dura cotta, l’uso di foglie di Sanguisorba minor in 
insalata e il decotto di foglie di Hedera helix su-
bsp. helix per smacchiare e ravvivare il colore di 
panni neri; 5 informatori riportano l’uso di Cytisus 
scoparius subsp. scoparius per scope e quello ali-
mentare dei germogli di Humulus lupulus cotti o 
in frittata, nonché l’uso aromatizzante di Satureia 
nepeta; 6 informatori riportano gli usi alimentari 
di Valerianella sp.pl. in insalata e di Urtica dioica 
cotta; 7 informatori quello di Reichardia picroides 
(in insalata); 10 informatori ricordano l’“acqua di 
S.Giovanni Battista” preparata con rose, Balsami-
ta major, Santolina etrusca ed Hedysarum coro-
narium; 11 informatori descrivono l’uso di radici e 
foglie tenere di Campanula rapunculus in insalata 
mista; 15 informatori ricordano l’uso delle mele 
secche mangiate in inverno.

Ricordi di trebbiatura ad Acquapendente, 1890 circa

Osvaldo di Casavecchia
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Riassunto 
Si riportano i risultati di una ricerca svolta ne-
gli ultimi anni nel territorio di Acquapendente, 
per documentare quanto rimane della memo-
ria storica relativa alle piante e alle loro uti-
lizzazioni locali.
Della flora spontanea e coltivata dell’area, 
in circa 80 schede botaniche, è illustrato in 
particolare l’uso alimentare, agricolo, dome-
stico, religioso e rituale; vengono anche de-
scritte alcune pratiche relative alla medicina 
popolare.

Abstract
Our report is the result of a research car-
ried out in the last years in the area of 
Acquapendente, in order to document what 
remains of the historical memory concerning 
plants and their local uses.
Food, agricultural, domestic, religious and 
ritual uses of the wild and cultivated plants 
of the area are illustrated here in about 80 
botanical cards; some practices related to the 
folk medicine are also illustrated.
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INDICE DEI NOMI VOLGARI
(con riferimento ai relativi nomi scientifici)

ACACIA (Robinia pseudoacacia L.)
ACERO (Acer campestre L.)
ACETOSA e ACETOSELLA (Rumex acetosa L.; 

Rumex acetosella L. subsp. angiocarpus 
(Murb.) Murb.)

AGLIO (Allium sativum L.)
AGRIFOGLIO (Ilex aquifolium L.)
ALBICOCCO (Prunus armeniaca L.)
ALLORO (Laurus nobilis L.)
AMARENO (Prunus cerasus L.)
ASPARAGO (Asparagus acutifolius L.; Asparagus 

officinalis L.)
ASPRAGGINE (Picris hieracioides L.)
ASSENZIO (Artemisia absinthium L.)
BARDANA MAGGIORE (Arctium lappa L.)
BERRETTA DA PRETE (Euonymus europaeus L.)
BIANCOSPINO (Crataegus laevigata (Poiret) DC. 

subsp. laevigata; C. monogyna Jacq.)
BIETA (Beta vulgaris L. subsp. vulgaris)
BORRAGINE (Borago officinalis L.)
BORSA DEL PASTORE (Capsella bursa-pastoris 

(L.) Medicus)
BRUGO (Calluna vulgaris (L.) Hull)
BUGOLA (Ajuga reptans L.)
CACCIALEPRE (Reichardia picroides (L.) Roth) 
CAMOMILLA (Matricaria chamomilla L.)
CANAPA (Cannabis sativa L.)
CANNA (Arundo donax L.; Arundo pliniana Tur-

ra)
CANNELLA (Cinnamomum zeylanicum Blume)
CARCIOFO (Cynara scolymus L.)
CARDO DEI LANAIOLI (Dipsacus sativus (L.) Hon-

ckeny)
CARDO MARIANO (Silybum marianum (L.) Gaert-

ner)
CARPINO (Carpinus betulus L.; Ostrya carpini-

folia Scop.)
CASTAGNA DI TERRA (Bunium bulbocastanum L.)
CASTAGNO (Castanea sativa Miller)
CAVOLO (Brassica oleracea L.)
CELIDONIA (Chelidonium majus L.)
CECE (Cicer arietinum L.)
CENTOCCHIO COMUNE (Stellaria media L.)
CERRO (Quercus cerris L.)
CIAVARDELLO (Sorbus torminalis (L.) Crantz)
CICERCHIA (Lathyrus sativus L.)
CICLAMINO (Cyclamen repandum Sibth et Sm.; 

C. hederifolium Aiton)
CICORIA (Cichorium intybus L.)
CICUTA (Conium maculatum L.)
CILIEGIO (Prunus avium L.)
CIPOLLA (Allium cepa L.)
CORBEZZOLO (Arbutus unedo L.)
CORNIOLO (Cornus mas L.)
CRESCIONE (Nasturtium officinale R.Br.)

CRESPIGNI (Sonchus oleraceus L., Sonchus tener
rimus L.)
CRESPOLINA (Santolina etrusca (Lacaita) Marchi 

et D’Amato)
DAFNE (Daphne laureola L.)
DITTAMO (Dictamnus albus L.)
EBBIO (Sambucus ebulus L.)
EDERA (Hedera helix L. subsp. helix)
ELLEBORO (Helleborus foetidus L., H. bocconei 

Ten. subsp. bocconei)
ERBA-AMARA BALSAMICA (Balsamita major 

Desf.)
ERICA (Erica arborea L.; E. scoparia L. subsp. 

scoparia)
EUFORBIE (Euphorbia amygdaloides L. subsp. 

amygdaloides, E. characias L., E. cyparis-
sias L., E. helioscopia L., Euphorbia lathyris 
L.)

FAGGIO (Fagus sylvatica L.)
FAGIOLO (Phaseolus vulgaris L.)
FALSA CANAPA (Eupatorium cannabinum L. sub-

sp. cannabinum
FARFARACCIO MAGGIORE (Petasites hybridus 

(L.) P.Gaertner, B.Meyer et Scherb.)
FARRO (Triticum dicoccon Schrank)
FAVA (Vicia faba L.)
FELCE AQUILINA (Pteridium aquilinum (L.) Kuhn 

subsp. aquilinum)
FICO (Ficus carica L.)
FIENO GRECO (Trigonella foenum graecum L.)
FINOCCHIO SELVATICO (Foeniculum vulgare Mil-

ler subsp. piperitum (Ucria) Coutinho)
FIORDALISO (Centaurea cyanus L.)
GIGARO (Arum italicum Miller)
GIGLIO BIANCO (Lilium candidum L.)
GINEPRO (Juniperus communis L. subsp. com-

munis)
GINESTRA COMUNE (Spartium junceum L.)
GINESTRA DEI CARBONAI (Cytisus scoparius (L.) 

Link subsp. scoparius)
GIUSQUIAMO (Hyoscyamus albus L.)
GRANO (Triticum aestivum L.; Triticum durum 

L.)
GRAMIGNA (Cynodon dactylon (L.) Pers.)
IPERICO (Hypericum perforatum L.)
IPPOCASTANO (Aesculus hippocastanum L.)
LECCIO (Quercus ilex L.)
LENTICCHIA (Lens culinaris Medicus)
LIMONE (Citrus limon (L.) Burm.)
LINO (Linum usitatissimum L.)
LISCA (Typha latifolia L.)
LUPINO (Lupinus albus L.)
LUPPOLO (Humulus lupulus L.)
MALVA (Malva sylvestris L.)
MANDORLO (Prunus dulcis (Miller) D.A.Webb)
MATRICALE (Tanacetum parthenium (L.) Schultz 

Bip.)
MELO (Malus domestica Borkh.)
MELO COTOGNO (Cydonia oblonga Miller)
MELO SELVATICO (Malus sylvestris Miller; M. flo-

rentina (Zuccagni) Schneider)
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MENTA (Mentha x piperita L.)
MENTUCCIA (Satureja nepeta (L.) Scheele)
MILLEFOGLIO (Achillea collina J. Becker ex Rei-

chenb., Achillea ageratum L.)
NESPOLO (Mespilus germanica L.)
NESPOLO DEL GIAPPONE (Eryobotrya japonica 

(Thunb.) Lindley)
NOCE (Juglans regia L.)
OLEANDRO (Nerium oleander L.)
OLMO (Ulmus minor Miller)
OLIVO (Olea europaea L. subsp. europaea)
OMBELICO DI VENERE COMUNE (Umbilicus rupe-

stris (Salisb.) Dandy)
OMBRELLINI MAGGIORI (Tordylium maximum L.)
OMBRELLINI PUGLIESI (Tordylium apulum L.)
ORNIELLO (Fraxinus ornus L.)
ORTICA (Urtica dioica L.)
ORZO  (Hordeum vulgare L., Hordeum distichum 

L.)
PAPAVERO (Papaver rhoeas L.)
PARIETARIA (Parietaria judaica L.; P.  officinalis 

L.)
PATATA (Solanum tuberosum L.)
PERO (Pyrus communis L.)
PESCO (Prunus persica (L.) Batsch.)
PIANTAGGINI (Plantago major L. subsp. major, P. 

lanceolata L.)
PIE’ DI GALLO (Chrysanthemum segetum L.)
PINO DOMESTICO (Pinus pinea L.)
PIOPPO NERO (Populus nigra L.)
POLMONARIA (Pulmonaria picta Rouy (syn. P. 

saccharata Auct. Fl. Ital., non Miller))
PRATOLINA (Bellis perennis L.)
PREZZEMOLO (Petroselinum crispum (Miller) 

A.W.Hill)
PRUGNOLO SELVATICO (Prunus spinosa L.)
PUNGITOPO (Ruscus aculeatus L.)
QUERCIA ROVERELLA (Quercus pubescens Willd. 

subsp. pubescens)
RAPA (Brassica rapa L.)
RAPERONZOLO (Campanula rapunculus L.)
RAVANELLO SELVATICO (Raphanus raphanistrum 

L.)
ROMICE (Rumex crispus L.)
ROSA BALSAMINA MINORE (Rosa micrantha Bor-

rer)
ROSA CAVALLINA (Rosa arvensis Hudson)
ROSA COLTIVATA (ibridi di Rosa thea)
ROSA DI POUZIN (Rosa pouzinii Tratt.)
ROSA SELVATICA COMUNE (Rosa canina L.)
ROSMARINO (Rosmarinus officinalis L.)
ROVO COMUNE (Rubus ulmifolius Schott)

ROVO TOMENTOSO (Rubus canescens DC.)
ROVO GHIANDOLOSO (Rubus hirtus Waldst et 

Kit.)
RUCHETTA, RUCOLA (Diplotaxis tenuifolia (L.) 

DC.; D. erucoides (L.) DC. Eruca sativa Mil-
ler)

RUTA (Ruta graveolens L.; R. chalepensis L.)
SAGGINA (Sorghum vulgare Pers.)
SALICE BIANCO (Salix alba L. subsp. alba)
SALICE RIPAIOLO (Salix elaeagnos Scop.); SALICE 

ROSSO (Salix purpurea L.); SALICE DA CESTE 
(Salix triandra L. ); SALICE DELLE CAPRE 
(Salix caprea L.); SALICE DELL’APPENNINO 
(Salix apennina Skortsov)

SALVASTRELLA (Sanguisorba minor Scop. subsp. 
minor)

SALVIA VERBENACA (Salvia verbenaca L.)
SALVIA DOMESTICA (Salvia officinalis L.)
SAMBUCO (Sambucus nigra L.)
SAMBUCO NANO (Sambucus ebulus L.)
SANTOLINA (Santolina etrusca (Lacaita) Marchi 

et D’Amato)
SANTOREGGIA (Satureja sp.)
SCARDACCIONE (Dipsacus fullonum L.)
SEGALE (Secale cereale L.)
SEMPREVIVO MAGGIORE (Sempervivum tectorum 

L.)
SENAPE (Sinapis alba L. subsp. alba)
SILENE (Silene italica (L.) Pers.; S. vulgaris 

(Moench) Garcke)
STRAMONIO (Datura stramonium L.)
SULLA (Hedysarum coronarium L.)
SUSINO (Prunus domestica L.)
TARASSACO (Taraxacum officinale Weber)
TASSO (Taxus baccata L.)
TIGLIO (Tilia cordata Miller, Tilia platyphyllos 

Scop.)
TIMO (Thymus longicaulis C. Presl.)
VALERIANELLA (Valerianella sp. pl.)
VERBENA (Verbena officinalis L.)
VESCIA (Lycoperdon perlatum Pers. ex Pers)
VESICARIA (Colutea arborescens L.)
VILLUCCHIO BIANCO (Calystegia sepium (L.) R. 

Br.)
VILLUCCHIO COMUNE (Convolvulus arvensis L.)
VIOLA (Viola sp. pl.)
VISCHIO (Viscum album L.)
VISCHIO QUERCINO (Loranthus europaeus Jacq.)
VISCIOLO (Prunus cerasus L.)
VITALBA (Clematis vitalba L.)
VITE (Vitis vinifera L.)
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INDICE DEI NOMI 

SCIENTIFICI
Acer campestre L.
Achillea collina J. Becker ex Reichenb., Achil-

lea ageratum L.
Aesculus hippocastanum L.
Ajuga reptans L.
Allium cepa L.
Allium sativum L.
Arbutus unedo L.
Arctium lappa L.
Artemisia absinthium L.
Arum italicum Miller subsp. italicum
Arundo donax L.
Asparagus acutifolius L.; A. officinalis L.
Balsamita major Desf.
Bellis perennis L.
Beta vulgaris L. subsp. vulgaris
Borago officinalis L.
Brassica oleracea L.
Brassica rapa L.
Bunium bulbocastanum L.
Calystegia sepium (L.) R. Br.
Calluna vulgaris (L.) Hull
Campanula rapunculus L.
Cannabis sativa L.
Capsella bursa-pastoris (L.) Medicus
Carpinus betulus L.   
Castanea sativa Miller
Centaurea cyanus L.
Chelidonium majus L.
Chrysanthemum segetum L.
Cicer arietinum L.
Cichorium intybus L.
Cinnamomum zeylanicum Blume
Citrus limon (L.) Burm.
Clematis vitalba L.
Colutea arborescens L.
Conium maculatum L.
Convolvulus arvensis L.
Cornus mas L.
Crataegus laevigata (Poiret) DC. subsp. laevi-

gata; C. monogyna Jacq.
Cyclamen repandum Sibth et Sm.; C. hederifo-

lium Aiton
Cydonia oblonga Miller
Cynara cardunculus L.
Cynara scolymus L.
Cynodon dactylon (L.) Pers.
Cytisus scoparius (L.) Link subsp. scoparius
Datura stramonium L.
Dictamnus albus L.
Diplotaxis tenuifolia (L.) DC.; Diplotaxis eru-

coides (L.) DC.
Dipsacus fullonum L.
Dipsacus sativus (L.) Honckeny  
Erica arborea L.; E. scoparia L. subsp. scoparia
Eruca sativa Miller

Eryobotrya japonica (Thunb.) Lindley
Euonymus europaeus L.
Eupatorium cannabinum L. subsp. cannabinum
Euphorbia amygdaloides L. subsp. amygdaloi-

des, E. characias L., E. cyparissias L., E. 
helioscopia L., E. lathyris L.

Fagus sylvatica L.
Ficus carica L.
Foeniculum vulgare Miller subsp. piperitum 

(Ucria) Coutinho
Fraxinus ornus L.
Hedera helix L. subsp. helix
Hedysarum coronarium L.
Helleborus foetidus L., H. bocconei Ten. subsp. 

bocconei
Hypericum perforatum L.
Hordeum vulgare L., Hordeum distichum L.
Humulus lupulus L.
Hyoscyamus albus L.
Ilex aquifolium L.
Juglans regia L.
Juniperus communis L. subsp. communis
Lathyrus sativus L.
Laurus nobilis L.
Lens culinaris Medicus
Lilium candidum L.
Linum usitatissimum L.
Loranthus europaeus Jacq.
Lycoperdon sp.
Lupinus albus L.
Malus domestica Borkh.
Malus sylvestris Miller; M. florentina (Zuccagni) 

Schneider
Malva sylvestris L.
Matricaria chamomilla L.
Mentha x piperita L.
Mespilus germanica L.
Nasturtium officinale R.Br.
Nerium oleander L.
Olea europaea L. subsp. europaea
Ostrya carpinifolia Scop.
Papaver rhoeas L.
Parietaria judaica L.
Parietaria officinalis L.
Petasites hybridus (L.) P.Gaertner, B.Meyer et 

Scherb.
Petroselinum crispum (Miller) A.W.Hill
Phaseolus vulgaris L.
Picris hieracioides L.
Pinus pinea L.
Plantago major L. subsp. major, P. lanceolata 

L.
Populus nigra L.
Prunus armeniaca L.
Prunus avium L.
Prunus cerasus L. 
Prunus domestica L.
Prunus dulcis (Miller) D.A.Webb
Prunus persica (L.) Batsch.
Prunus spinosa L.
Pteridium aquilinum (L.) Kuhn subsp. aquilinum
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Pulmonaria picta Rouy (syn. P. saccharata 
Auct. Fl. Ital., non Miller)

Pyrus communis L.
Quercus cerris L.
Quercus ilex L.
Quercus pubescens Willd. subsp. pubescens
Raphanus raphanistrum L.
Reichardia picroides (L.) Roth 
Robinia pseudoacacia L.      
Rosa arvensis Hudson
Rosa canina L., Rosa micrantha Borrer, Rosa 

pouzinii Tratt.
Rosmarinus officinalis L.
Rubus ulmifolius Schott; Rubus canescens DC.; 

Rubus hirtus Waldst et Kit.
Rumex acetosa L. ; Rumex acetosella L. subsp. 

angiocarpus (Murb.) Murb.
Rumex crispus L.
Ruscus aculeatus L.
Ruta chalepensis L.; Ruta graveolens L.
Salix alba L. subsp. alba
Salix elaeagnos Scop., Salix purpurea L., Salix 

triandra L., Salix caprea L., Salix apennina 
Skortsov

Sanguisorba minor Scop. subsp. minor
Salvia officinalis L.
Salvia verbenaca L.
Sambucus nigra L.
Sambucus ebulus L.
Santolina etrusca (Lacaita) Marchi et D’Amato
Satureja nepeta (L.) Scheele
Satureja sp. hortensis l.; Satureja montana L
Secale cereale L.

Sempervivum tectorum L.
Silene italica (L.) Pers.
Silene vulgaris (Moench) Garcke
Silybum marianum (L.) Gaertner
Sinapis alba L. subsp. alba
Solanum tuberosum L.
Sonchus oleraceus L., Sonchus tenerrimus L.
Sorbus torminalis (L.) Crantz
Sorghum vulgare Pers.
Spartium junceum L.
Stellaria media L.
Tanacetum parthenium (L.) Schultz Bip.
Taraxacum officinale Weber
Taxus baccata L.
Tilia cordata Miller
Tilia platyphyllos Scop.
Tordylium apulum L.
Tordylium maximum L.
Triticum aestivum L.
Triticum durum L.
Triticum dicoccon Schrank
Thymus longicaulis C. Presl.
Typha latifolia L.
Ulmus minor Miller
Umbilicus rupestris (Salisb.) Dandy
Urtica dioica L.
Valerianella sp. pl.
Verbena officinalis L.
Vicia faba L.
Viola sp. pl.
Viscum album L. 
Vitis vinifera L.
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Famiglia e nome 
scientifico

Nomi
dialettali

Parti della 
pianta  
usate

Modalità 
d’uso
generica

 Usi locali 1 2 3 4

Achillea collina J. 
Becker ex Reichenb. 

Millefoglie Parte aerea Uso esterno Piaghe delle 
mucche vaccine

x

Aesculus hippocasta-
num L.

Ippocastano Semi Portati in 
tasca (uso ma-
gico)

Raffreddore x

Allium sativum L. Aglio Bulbo Collana di 
spicchi appesa 
al collo (o uso 
interno)

Vermi
intestinali

x x x x

Allium cepa L. Cipolla Bulbo Uso esterno Sangue dal naso x

Artemisia absinthium 
L. 

Ascenzio Parte aerea Uso interno Digestivo per le 
mucche vaccine

x

Arum italicum Miller Cole de serpe Tuberi  Tuberi cotti o 
crudi (talora 
foglie)

Mangime per 
maiali

x x

Beta vulgaris L.  Bietolone Foglie Uso esterno Mal di gola x

Calystegia sepium 
(L.) R. Br.; Convol-
vulus arvensis L. 

Vilucchia, 
avvògliolo

Parte aerea Cibo Mangime per 
conigli

x

Cannabis sativa L. Canapa Semi Uso esterno  
(antico uso 
della canapa 
da fibre)

Polmonite x

Castanea sativa Mil-
ler 

Castagno Castagne Farina Mangime
per maiali

x

Chelidonium majus 
L.

Celidonia Radice
(latice)

Uso esterno Porri x x x

Cichorium intybus L. Girasole Foglie Uso interno Depurativo  x x

Appendice 1: 

Usi medicinali ed etnobotanici in comune tra il 
territorio di Acquapendente e le aree limitrofe
Usi tradizionali medicinali, veterinari, antiparassitari e domestici nel territorio di 
Acquapendente (da ricerca 2002-2003) che hanno corrispondenza con usi analoghi 
di aree limitrofe: 1) Lazio, Provincia di Viterbo (Amici ,1992; Guarrera, 1994);  2) 
Umbria (Leporatti, Posocco e Pavesi, 1985; Nardelli, 1987)  3) Toscana, Provincia 
di Siena (Ferri,1961; 1960-61; 1977; De Bellis, 1988)   4) Toscana, Provincia di 
Grosseto (Mambrini e Vicarelli, 1983; Chiavoni, Raffo e Tagliatela, 1994; Mearelli e 
Tardelli, 1995).
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Famiglia e nome 
scientifico

Nomi
dialettali

Parti della 
pianta  
usate

Modalità 
d’uso
generica

 Usi locali 1 2 3 4

Citrus limon (L.) 
Burm. 

Limone Succo

Buccia

Gargarismi 
(acqua e li-
mone)
Uso interno 
(con foglie di 
alloro)

Mal di gola

Mal di pancia

x

x

Cynara cardunculus 
L.

Carciofo Capolini Posti  nel latte Caglio vegetale x

Cynodon dactylon 
(L.) Pers.

Gramigna Rizomi
Rizomi

Uso interno
Uso interno

Disturbi urinari
Disturbi ga-
strointestinali

x x x
x

x
x

Cytisus scoparius (L.) 
Link subsp. scoparius

Scopa;
maggio

Rami Legati alla 
bocca di pe-
core,  fatti 
masticare e 
mangiare

Disturbi digesti-
vi (pecore)

x x

Euphorbia lathyris L. Euforbia Pianta Piantata in un 
campo, allon-
tana le talpe

Antiparassitario x

Ficus carica L. Fico Latice Uso esterno Porri x x x

Foeniculum vulgare 
Mill. subsp. piperi-
tum
(Ucria) Cutinho  

Finocchiella Foglie Uso interno Gonfiore di sto-
maco

x

Fraxinus ornus L. Ornello Scorza Macerato in 
acqua dato al 
pollame 

Disturbi intesti-
nali (uso veteri-
nario)

x x

Hedera helix L. sub-
sp. helix

Edera Parte aerea Ad uso esterno 
con ovatta

Odontalgie x

Hordeum vulgare L. Orzo Frutti
mondati

Uso interno Colite x x x

Hypericum perfora-
tum L.

Erba dei tagli Parte aerea Uso esterno Cicatrizzante 
(in veterinaria)

x

Juglans regia L. Noce Foglie

Mallo gio-
vane

Per avvolgere 
formaggi e 
come aroma-
tizzante
Con olio (uso 
esterno)

Antiparassitario 

Scottature x

x x

Laurus nobilis L. Lauro Foglie Uso interno 
con buccia di 
limone

Mal di pancia x x

Linum usitatissimum 
L. 

Lino Semi Uso esterno Mal di gola x x x
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Famiglia e nome 
scientifico

Nomi
dialettali

Parti della 
pianta  
usate

Modalità 
d’uso
generica

 Usi locali 1 2 3 4

Malus domestica 
Borkh.

Melo Frutti
a fettine 

Mele cotte 
con buccia e  
miele, o cotte 
con spezie in 
vino

Tosse
e raffreddore

x

Malva sylvestris L. Malva Parte aerea

Parte aerea

Parte aerea
Parte aerea

Parte aerea

Uso alimen-
tare; uso in-
terno
Clistere con 
olio o con ac-
qua saponata
Uso interno
Uso esterno 
con vari ingre-
dienti
Sciacqui (bol-
lire in acqua o 
latte)

Stitichezza

Lassativo
(anche per ani-
mali)
Rinfrescante
Ascessi dentari

Odontalgie

x

x

x

x

x
x

x

x
x

x

x
x

Matricaria chamo-
milla L.

Camomilla Capolini

Capolini

Uso esterno

Suffumigi

Infiammazioni 
occhi
Raffreddore

x x

x
Nasturtium officinale 
R.Br.

Cuculèstro Germogli Uso alimen-
tare

Diuretico x

Olea europaea L. 
subsp. europaea

Palma Olio
Olio
(tiepido)
“ferrato”

Foglie

Uso esterno
Uso esterno, 
o si ponevano 
alcune gocce 
nell’orecchio
Uso interno

Febbre, otite
Mal di gola, 
orecchioni, 
otite

Ipertensione

x

x

x
x

x x
Papaver rhoeas L.  Papavero Petali Uso interno Sedativo x

Parietaria judaica L. Panatàra, 
napatàra

Parte aerea

Parte aerea

Parte aerea
Parte aerea

Uso esterno 
con vari ingre-
dienti
Cotta in pa-
della o mista 
a  piante (uso 
esterno)
Uso interno
Uso interno

Contusioni

Colite,mal di 
pancia

Disturbi vescica
Colite

x

x
x

x

x

x
x

x

x

x

Petroselinum 
crispum (Miller) 
A.W.Hill

Persèmolo Foglie 

Foglie 

Uso esterno

Uso esterno 
con aceto

Punture di in-
setti
Foruncoli,
giraditi

x

x

Prunus domestica L. Susino Frutti
Frutti

Uso interno
Uso interno

Tosse
Lassativo

x
x x

Quercus pubescens L. 
subsp. pubescens

Cerqua Ghiande Date ai  maiali Mangime x
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Famiglia e nome 
scientifico

Nomi
dialettali

Parti della 
pianta  
usate

Modalità 
d’uso
generica

 Usi locali 1 2 3 4

Rosmarinus officina-
lis L.

Rosmarino Parte aerea Uso interno 
(con altre 
erbe)

Dolori reuma-
tici

x x

Rubus ulmifolius 
Schott

Rògo, spìne Foglie
Cime tenere

Uso esterno
Uso esterno

Emostatiche
Tagli, lividi

x
x

x

Rumex crispus L. Rùmice Parte aerea Uso esterno 
(con sugna o 
cotta sotto la 
brace)

Ascessi, forun-
coli

x

Ruscus aculeatus L. Piccasorce Radici Uso interno Disturbi urinari x x

Ruta graveolens L.  Ruta Foglie Qualche fo-
gliolina ad uso 
interno

Vermi intesti-
nali

x x

Saccharomices cere-
visiae Rees 

Lievito Tallo Applicazione 
esterna con 
aceto

Mal di denti x x

Salix alba L. Vinco Rami Legati alla 
bocca di peco-
re, si facevano 
masticare 

Disturbi dige-
stivi

x

Salvia officinalis L. Salvia Foglie 

Foglie

Foglie

Foglie

Strofinate sui 
denti o masti-
cate
Decotto in ac-
qua con cre-
mor tartaro 
(sciacqui)
Uso interno 
(con altre 
erbe)
Uso interno 
(con altre 
erbe)

Dentifricio

Rinforzante dei 
denti

Gengiviti,mal 
di gola

Dolori reuma-
tici

x

x

x

x

x

x

x x

x

Salvia verbenaca L. Raschiorea Parte aerea A uso esterno 
con altri in-
gredienti

Ascessi, forun-
coli 

x

Satureja nepeta (L.) 
Scheele

Mentuccia Parte aerea Fatta mangia-
re con aglio 
a tacchini e 
pulcini 

Vermi intesti-
nali 

x x
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Famiglia e nome 
scientifico

Nomi
dialettali

Parti della 
pianta  
usate

Modalità 
d’uso
generica

 Usi locali 1 2 3 4

Sambucus nigra L.  Sambuco Fiori
Scorza 

Scorza 

Fiori secchi 

Scorza 
Scorza 

Fiori

Uso esterno
Uso esterno 
(scorza verde)
Uso esterno  
(scorza verde)
Uso interno 
con fiori di 
tiglio 
Uso esterno  
Uso esterno  
(scorza verde 
con altri in-
gredienti)
Sciacqui

Occhi arrossati
“Resipola”

Infiammazioni 
occhi
Tosse e bronchite

Distorsioni
Scottature, 
emorroidi

Mal di denti

x
x

x
x

x

x

x

x

x

x

Sempervivum tecto-
rum L.

Sopravvivo Parte aerea Uso esterno Mal di testa x

Solanum tuberosum 
L. 

Patata Tubero 

Tubero 

Tubero 
(buccia)

A uso esterno 

Per applica-
zione esterna
Uso esterno 

Infiammazioni 
(su occhi e pun-
ture di insetti)
Ustioni, odon-
talgie
Contusioni

x

x

x x

Sonchus oleraceus 
L., Sonchus tenerri-
mus L. 

Grespigno, 
crispìgnolo

Latice Uso esterno Porri x

Stellaria media L. Occhio del 
pulcino

Parte aerea Data con pa-
rietaria, fa 
produrre più 
uova

Mangime per 
galline

x

Tamus communis L. Tamaro Frutti Uso esterno 
(anche veteri-
nario) 

Dolori ossa x x x

Thymus longicaulis 
C. Presl. subsp. lon-
gicaulis

Sarapòllo, 
greppèllo

Cime fiorite Tritate e poste 
nel latte per 
fare il caglio, 
con aggiunta 
di altri fiori 

Per preparare il 
formaggio

x

Tilia  sp.            Tiglio Fiori
Fiori

Uso interno
Uso esterno:
suffumigi

Tosse, febbre
Infiammazioni 
occhi

x x
x

x x

Triticum aestivum L. Grano Farina

Pane

Chicchi

Uso esterno: 
bere acqua e 
farina 
Uso esterno

Masticati e 
posti sulla 
pelle

Mal di pancia 

Contusioni, 
gengiviti
Spine nella 
pelle

x

x

x

Tussilago farfara L. Farfara Foglie Uso interno Tosse x
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Famiglia e nome 
scientifico

Nomi
dialettali

Parti della 
pianta  
usate

Modalità 
d’uso
generica

 Usi locali 1 2 3 4

Ulmus minor Miller Olmo Scorza 

Galle

A uso esterno 
(applicata 
dalla parte 
interna)
Uso esterno

Emostatico

Emostatico

x

x x

x

x
Umbilicus rupestris 
(Salisb.) Dandy 

Campanelle 
grosse

Foglie Uso esterno Cicatrizzante x

Urtica dioica L. Ortica Parte aerea

Parte aerea

Con farina di 
mais, ortica 
lessa e suo 
decotto
Cruda con se-
mola 

Mangime per 
tacchini neo-
nati

Mangime per 
maiali

x

x

x x

Vicia faba L. Semi Uso esterno Spine sotto 
pelle

x

Viola sp. Viola Fiori, foglie Sciacqui (con 
altri ingre-
dienti)

Infiammazioni  
gola

x

Verbena officinalis L. Erba  croce Parte aerea Uso esterno Dolori
reumatici 

x

Vitis vinifera L.  Vite Vino

Germogli

Uso interno 
(con miele e 
spezie)
Mangiati crudi

Raffreddore

Calmanti
della sete

x

x

x

Infiorata realizzata a Torre Alfina nel 2000 per la festa di San Bernardino
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Appendice 2: 

Attrezzi in legno della tradizione contadina e 
specie vegetali costituenti
L’aratro in legno era un attrezzo utilizzato nel 
lavoro dei campi per dissodare il terreno prima 
della semina. Era composto da un “tiro” in legno 
di castagno (Castanea sativa) e dall’aratro vero e 
proprio costruito in genere con legno di quercia 
(Quercus pubescens e altre specie), ma anche 
con orniello, acacia, ecc.

La barlozza (1) era una sorta di barile in legno di 
castagno di dimensioni ridotte. Veniva utilizzata 
per il trasporto dell’acqua dalla fonte fino a casa 
o del vino.
Il mastello (2), era una conca dove veniva 
versato il vino durante le fasi della svinatura e 
della tramuta, costruito con legno di castagno.
L’imbottatoro (3), era un imbuto di grandi 
dimensioni, costruito in legno di castagno. 
Veniva usato in cantina per mettere il vino nelle 
botti.
Il pestello (4) era usato per pigiare (cioè 
pestare) l’uva nei bigonci o dentro la tina. Era 
costruito con tutti i tipi di legno: pero, orniello 
acero, quercia ecc.

La barlozzetta era una barlozza ancora più 
piccola, sempre in legno di castagno, che veniva 
usata per il trasporto di liquidi, specialmente 
quando si andava a lavorare fuori.

Il basto altro non era che una rozza sella 
imbottita, costruita in legno molto duro, leccio 
o pero, usata per il trasporto di vario materiale 
come legna, sacchi ecc.

1

2

3

4


