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Le piante aromatiche
dal campo al piatto



Piante officinali - definizione

Le piante officinali
prendono il loro nome 

dalla parola latina 
“officina”

in riferimento agli antichi 
laboratori farmaceutici 

dove si procedeva 
all’estrazione di droghe 
tradizionalmente usate 
nella medicina popolare 
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piante aromatiche piante medicinali

piante officinali
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Piante officinali - utilizzazione



piante medicinali

piante officinali
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Piante officinali - utilizzazione



piante medicinali

erboristico farmaceutico

piante officinali

Piante officinali - utilizzazione
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Ogni vegetale che 
contiene, 
in uno o in più  
dei suoi  organi, 
sostanze che 
possono essere  
utilizzate
a  fini terapeutici 
o che sono 
precursori 
di emisintesi 
chemio-
farmaceutiche



Ai giorni nostri, la comunità scientifica
ha riconosciuto le proprietà curative che hanno 
le piante medicinali. 
Infatti molti medicinali contengono principi attivi 
ricavati da queste piante.
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La Fitoterapia moderna 
non deve essere considerata priva di rischi,
perchè tutto quello che è naturale 
non può essere considerato 
privo di effetti collaterali.

Per questo motivo è sempre utile 
consultare il proprio medico
prima di assumere prodotti curativi naturali.

piante medicinali
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piante aromatiche

piante officinali

9

Piante officinali - utilizzazione



piante aromatiche

condimentario cosmetico

piante officinali
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Ogni pianta che contiene 
sostanze penetranti che le 
conferiscono  particolari 
caratteristiche 
organolettiche,  e  che siano 
utilizzabili per  uso  

condimentario
al  fine  di aumentare  
l’appetibilità degli alimenti 
e 
per diversi impieghi 
industriali 

(cosmetici e profumi)

Piante officinali - utilizzazione



condimentario

piante officinali

Piante officinali - utilizzazione

piante aromatiche
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condimentario

piante officinali

Piante officinali - utilizzazione

piante aromatiche
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dal campo alla cucina



Culinary herbs and spices
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piante aromatiche

Zona 
temperata

Zona 
tropicale

condimentario

piante officinali

Piante officinali - utilizzazione

Spezie (spices)

Erbe (herbs)
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piante aromatiche
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temperata
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Erbe (herbs)
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Origano Salvia

Rosmarino

Timo

Menta Erba cipollina Finocchio

Anice



Erbe (herbs)
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Erbe (herbs)
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piante aromatiche

Zona 
tropicale

condimentario

piante officinali

Piante officinali - utilizzazione

Spezie (spices)
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Spezie (spices)
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Spezie (spices)



Spezie nel mercato di Delhi
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Spezie nel mercato di Istambul
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Spezie nel mercato di Marrakech
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Le piante aromatiche
dal campo al piatto
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Erbe (herbs)
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rosmarino



Il rosmarino (Rosmarinus officinalis L.)

La seconda parte del nome scientifico è voce del 
tardo latino, 

forma aggettivale da officìna = laboratorio, 

con riferimento alle proprietà medicinali della pianta

Etimologia
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la prima parte del nome scientifico e 
il nome italiano sono 

dal latino rosmarìnu,

composto da 

ros = rugiada e

marìnus = marino
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Il rosmarino - Ambiente pedoclimatico

Il rosmarino
si trova soprattutto 
nelle zone costiere e

nelle isole
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Il rosmarino – coltivazioni

L'azienda agricola L'Erbaio
del dottor Sassu Giovanni, 
casa fondata nel 1914, 
è sita nell‘ isola di Sant'Antioco
(Sardegna sud-occidentale)
raggiungibile 
partendo 
da Cagliari.

www.erbaio.com  
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Il rosmarino – coltivazioni

Azienda Agricola 
"Castiglione"
di Castiglione Lucio
Liguria
Albenga 
(Savona)

Sardegna
Marina di Sorso 
(Sassari)

Talee di rosmarino

Rosmarino fresco:
• defogliato a mano
• in busta solo
• in busta con altri aromi
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Il rosmarino – coltivazioni

Azienda Agricola 

"Tra la Terra e il Cielo"

di Paesante Valentina

Badia Polesine (RO)
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Il rosmarino – coltivazioni
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Epoca di raccolta

Fase vegetativa
Tutto l’anno

Il rosmarino - Raccolta
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Le foglie sono piccole, strette e sempreverdi,
e contengono olio essenziale nei tricomi ghiandolari

Il rosmarino – uso delle foglie

Settore 
alimentare

Tricomi 
Ghiandolari 
Capitati

Tricomi
Ghiandolari
Peltati



Il rosmarino – costituenti
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 idrocarburi monoterpenici (α-pinene, β-pinene, canfene, mircene, 
α- e γ-terpinene, limonene);

 alcooli monoterpenici (linalolo, borneolo, 
terpinen-1-olo-4); 

 esteri (bornileacetato, α-fenchilacetato); 
 ossidi (1,8-cineolo); 
 chetoni (canfora, verbenone, carvone) e 

sesquiterpeni (β-cariofillene).

L’ODORE CARATTERISTICO 
DEL ROSMARINO 
è dovuto al 
borneolo, acetato di bornile e verbenone

I principali costituenti dell’olio essenziale



Il rosmarino - costituenti

Costituenti (%) min max
α-pinene 5 35
canfene 10 25
linalolo 0.5 10
borneolo 3 10
1,8-cineolo 5 35
canfora 5 30
verbenone 5 30

In letteratura sono riportati 3 CHEMIOTIPI: 
1. cineoliferum (alta % di 1,8 cineolo), 
2. camphoriferum (canfora >20%) e 
3. verbenoniferum (verbenone >15%). 

37



Uso Alimentare
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Il rosmarino – uso delle foglie
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Il rosmarino – Antipasti Settore 
alimentare
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Risotto con zucca, salsiccia e 
rosmarino

Ceci e rosmarinoTagliatelle con pesto 
di rosmarino

Orecchiette 
con crema di 

patate e 
pancetta 

e rosmarino

Il rosmarino – Primi piatti Settore 
alimentare
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Il rosmarino – Secondi piatti Settore 
alimentare

Pollo al rosmarino
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Il rosmarino – Secondi piatti Settore 
alimentare

Agnello al limone, 
rosmarino e ginepro con 

polenta di castagne

Arrosto di 
vitello con 
rosmarino

Carrè di maiale 
con  rosmarino
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Il rosmarino – Secondi piatti Settore 
alimentare

Tonno al  
rosmarino 
su crema 

di zucchine

Pesce 
spada 

marinato 
con 

rosmarino Filetti di scorfano 
con  rosmarino
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Il rosmarino – Contorni Settore 
alimentare

Zucca con  
rosmarino

Patate con  
rosmarino

Carote con  
rosmarino
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Erbe (herbs)
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alloro



Alloro o Lauro (Laurus nobilis L.)
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Il nome del genere dal latino
"laus" = lode, lodare 
per evidenziare le proprietà curative della 
pianta “lodate” già dagli antichi. 

Etimologia



Alloro o Lauro (Laurus nobilis L.)
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Etimologia
Nella mitologia greco-romana l'alloro era 
considerata “pianta nobile”
e venne usata come ornamento 
delle teste di poeti, eroi e vincitori, 
per simboleggiare 
la sapienza e la gloria.



Alloro o Lauro
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Distribuzione in Italia

Pare sia stato introdotto in Italia, 
in tempi remotissimi, 
dall'Asia Minore, 
oggi è una delle piante caratteristiche
della macchia mediterranea. 
Molto probabilmente 
è pianta spontanea 
solamente nelle isole, 
altrove naturalizzata, 
anche se si riproduce spontaneamente.



Alloro o Lauro
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Habitat

Fonte: Acta Plantarum

Specie mesofila che vive in climi caldo-umidi. 
Predilige terreno umido e ricco, teme il vento e il gelo, 
tollera bene gli ambienti costieri e marini. 
Presente in tutto il territorio da 0÷800 m s.l.m.



La coltivazione dell’alloro
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La coltivazione dell’alloro
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Le FOGLIE e i FRUTTI

sono impiegati per estrarre olio essenziale 
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Alloro o Lauro

Settore 
alimentare

LA RESA DELL’OLIO ESSENZIALE È
0.3-3.1 %

nelle foglie

2-3 %

nei frutti

Le foglie si possono 
raccogliere tutto l'anno
anche se raccolte a 
luglio-agosto, 
hanno una maggiore 
concentrazione di 
essenze aromatiche. 

I frutti si 
raccolgono 
in autunno, 
quando 
sono 
maturi.



La composizione dell’olio essenziale
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a-pinene 
b-pinene 
a-phellandrene
sabinene
1,8-cineolo
trans-b-osimen
a-terpinol
a-terpinyl acetate

FRUTTIFOGLIE

3.7 
-
-

14.1
46.6
-

6.8
11.9

16.5 
12.8 
15.9
6.0
18.1
11.9
-

4.1

84 %Somma 85 %

Componenti (%)



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro



Uso Alimentare

Le FOGLIE

fresche o secche 

sono impiegate 

per aromatizzare i cibi
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Alloro o Lauro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Carni

Carne e fegato di maiale 
con Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Carni

Spiedini di carne con Alloro

Roast beef al sale con Alloro Involtini di carne con Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Carni

Agnello al forno con 
Alloro

Agnello 
con olive verdi 

e Alloro

Agnello al sugo 
con Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Carni bianche

Coniglio alla ligure 
+ Alloro

Coniglio in umido
+ Alloro

Coniglio al forno 
+ Alloro

Coniglio alla cacciatora
+ Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Carni bianche
Anatra all’arancia

con Alloro

Petto d’anatra con purè di mango e Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Carni bianche Pollo e Speck 
+ Alloro

Pollo arrosto
+ Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Pesce

Pesce spada - Alloro

Gamberi - Alloro

Orata - Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Zuppe

Fagioli - Alloro Lenticchie - Alloro Ceci - Alloro



Uso Alimentare
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Alloro o Lauro

 Pasta

Ciceri e tria con  Alloro
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Alloro o Lauro

Riso – Zucca – Timo - Alloro Pasta – Piselli - Alloro

Uso Alimentare

 Condimenti
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Alloro o Lauro

Funghi porcini - Alloro Aglio - Alloro

Uso Alimentare

 Condimenti



Uso Alimentare

 Con olio d’oliva
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Alloro o Lauro



Uso Alimentare

 Bevande alcoliche
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Alloro o Lauro



Uso Alimentare

 Bevande alcoliche 
(Rosolio)

I FRUTTI sono impiegati per aromatizzare:
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Alloro o Lauro



Uso Alimentare

 Bevande alcoliche 
(Laurino)

Le FOGLIE fresche o secche sono impiegate per aromatizzare:
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Alloro o Lauro



Uso Alimentare

 Bevande alcoliche 
(Raulu)

Le FOGLIE fresche o secche sono impiegate per aromatizzare:
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Alloro o Lauro
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Alloro o Lauro

I Prodotti Agroalimentari Tradizionali (P.A.T.) siciliani
riconosciuti dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali, 

su proposta della Regione Siciliana sono i seguenti: 
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Alloro o Lauro

Mercato



Le FOGLIE fresche sono vendute:
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Alloro o Lauro



Le FOGLIE secche sono vendute:
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Alloro o Lauro
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Le piante aromatiche
dal campo al piatto
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Spezie (spices)
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zafferano
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zafferano

Lo zafferano è una spezia 
che si ricava essiccando

gli stimmi
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zafferano

Proprietà e benefici dello zafferano
Gli stigmi dello zafferano contengono
oltre 150 sostanze aromatiche volatili,
componenti il suo olio essenziale. 

Inoltre è uno degli alimenti 
più ricchi di carotenoidi
(crocetina, α-crocina, picrocrocina e 
safranale) 
che conferiscono 
il tipico colore giallo-oro alle pietanze, 
e
vitamine A,
B1 (tiamina) e
B2 (riboflavina).
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zafferano

La coltivazione
Occidente Oriente

Paese Produzione 
(Kg)

Iran 160.000
India 9.000
Grecia 5.000
Marocco 1.000
Spagna 400
Italia 120

La produzione 
mondiale
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According to a study conducted in 2008 (IDOSI.org), about 90% of the 
world’s saffron comes from Iran.

Fonte: www.justluxe.com

Campo di zafferano 
in Iran

zafferano



84Fonte: www.rowhanisaffron.com

Raccolta di zafferano in Iran

zafferano
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zafferano

In India,
nel Kashmir, 
c’è un piccolo 
villaggio di nome 

Pampore,
a 25 km a sud 
di Srinagar
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zafferano

raccolta dello zafferano a 

Pampore,
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Campo di zafferano in Afghanistan
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Campo di zafferano in Afghanistan

Fonte: www.bostonglobe.com
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zafferano

Affreschi Minoici 
a Santorini (1500 A.C.)
Descritta la coltivazione

in Grecia

Frammento 
del “Crocus Panel” 
a Cnosso (Creta) 
(1600 A.C.) 



91

zafferano

in Grecia
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in Spagna

la raccolta dello zafferano
nella comunità autonoma di 
Castiglia-La Mancia [Castilla la Mancha]
Dal 17 marzo del 2001 possiede 
Denominazione d’Origine Protetta.

zafferano
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in Marocco

zafferano

nei campi dell'oro 
di Taliouine, 
l'oro dei Berberi,
nella Valle del Souss, 
tra Taroudant e Ouarzazate,
a circa 1200 m s.l.m.

Il FESTIVAL DELLO ZAFFERANO di Taliouine,  
si svolge tra Ottobre-novembre
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La coltivazione 
dello zafferano

in Italia

zafferano
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zafferano

in provincia di Sassari
nei comuni di San Gavino, Turri 
e Villanovafranca
in Sardegna [DOP]
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zafferano

nel territorio di San Gavino Monreale



97Fonte: http://www.zafferanodop.it

zafferano

il territorio di Navelli 
in provincia dell’Aquila 
in Abruzzo [DOP] 



98Fonte: http://www.lifeabruzzo.it

Lo zafferano

nella piana 

di Navelli

zafferano
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Lo zafferano sul Gran Sasso

zafferano
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zafferano
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in Sardegna

in Iran

in Afghanistan

Lavorazione dello zafferano
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zafferano

10 mila € /     1 kg di polvere di zafferano
30 mila €

2 kg di prodotto fresco (stimmi)
200-250 mila fiori
500 stimmi (3 per fiore)

4 signore per 8 ore lavorative
(16 ore/1kg di prodotto fresco)



Uso Alimentare
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zafferano
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zafferano

Uso Alimentare

Risotto allo zafferano

in Italia
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zafferano

Uso Alimentare Gnocchi con 
zucchine e  
zafferano

Pennette allo zafferano
con granella di pistacchi

in Italia
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zafferano

Uso Alimentare

Filetti di merluzzo  allo 
zafferano

Mazzancolle con salsa allo 
zafferano

in Italia
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zafferano

Uso Alimentare

Braciole di vitello con  salsa 
allo zafferano

Pollo allo zafferano

in Italia



108

In Grecia

Ouzo Saffron Rice Pilaf 
with Peas, Pistachios & 

Almonds

Uso Alimentare

zafferano

Easy Mussels Cooked in 
Greek Saffron-Pepper-

Tomato Sauce
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in Spagna

FabadaPaella

Uso Alimentare

zafferano
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Uso Alimentare

zafferano

Zafferano usato 
in Marocco
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Uso Alimentare

zafferano

Iranian Saffron rice
Persian Saffron 

chicken
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Uso Alimentare

zafferano

Persian Saffron 
ice-cream
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