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LE ERBE SPONTANEE: CUORE DELLA BIODIVERSITÀ DEL PARCO DELLE DUNE COSTIERE


di Giulia Anglani1 e Gianfranco Ciola2


L’area del Parco è caratterizzata da ambienti molto diversi; spostandoci dal mare verso l’entroterra incontriamo: la spiaggia, le dune, la zona umida retrodunale, le dune fossili, le lame, i pascoli, i seminativi e gli oliveti secolari.


Gli oliveti monumentali rappresentano senz’altro le aree di maggiore interesse perché occupano la quasi totalità delle superfici agricole del Parco, e costituiscono uno dei paesaggi culturali tra i più antichi e suggestivi del Mediterraneo.


Tra gli ulivi, sia nei viottoli che nelle stradine delimitate da muretti a secco – autentici corridoi ecologici – fiorisce anche una ricca biodiversità vegetale che, oltre a offrire un paesaggio unico di colori e profumi, è alla base di quegli antichi saperi e sapori legati alle erbe spontanee: queste, ricche di vitamine e sali minerali, per secoli hanno costituito la base alimentare principale per le popolazioni locali.


Purtroppo, oggi, queste piante vengono considerate in modo dispregiativo come erbacce infestanti (malerbe) perché ‘disturbano’ la crescita, lo sviluppo e la raccolta delle produzioni agricole; per eliminarle si utilizzano potenti erbicidi chimici, spesso in dosi massicce. Ciò, oltre a inquinare pericolosamente il terreno e a minacciare la salute dell’uomo e di tutto l’ambiente circostante, sta provocando la quasi estinzione di alcune specie, ma al tempo stesso la diffusione di altre piante erbacee divenute maggiormente invadenti e aggressive, che a loro volta richiedono erbicidi ancora più costosi e potenti.


E invece si tratta di erbe commestibili e ricche di proprietà benefiche; inoltre, non nutrono solamente l’uomo: crescendo nelle aree agricole occupate dai pascoli-seminativi e dagli olivi secolari, offrono alimento a tantissime specie faunistiche: mammiferi, uccelli, insetti, rettili e anfibi. Si tratta di una grande varietà di specie animali che svolgono attività ecologica, apportando benefici alle colture delle campagne circostanti.


L’Ente Parco ha avviato una serie di attività a sostegno del recupero e della valorizzazione degli agroecosistemi e dei loro prodotti agroalimentari, basate sul modello dello sviluppo sostenibile. Si sono concretizzate in tal senso significative esperienze di economie aziendali di piccola scala. Da segnalare prodotti quali il pomodoro ‘Regina’ di Torre Canne (Presidio Slow Food), il grano duro dell’antica varietà ‘Senatore Cappelli’, il miele biologico del Parco, l’olio extravergine DOP ‘Colline di Brindisi’ da olivi monumentali, il fiorone ‘Petrelli’ di Torre Canne.


In questo volume vengono presentate in tutto 34 erbe, con schede utili al loro riconoscimento e con le ricette per cucinarle; completa la pubblicazione un’appendice didattica che consente di approcciarsi in maniera ludica alla conoscenza del territorio.


La trattazione dell’argomento è stata affidata all’agronomo Felice Suma e all’associazione ‘Passoditerra’, che da diversi anni opera sul territorio con l’obiettivo di difendere e salvaguardare questo particolare patrimonio di biodiversità senza il quale saremmo tutti più poveri.




SCHEDE ETNOBOTANICHE
LE ERBE CAMPESTRI


Li fogghje de fore3


Per secoli le erbe spontanee hanno fornito cibo, condimento e medicina alle popolazioni locali. La pubblicazione che ha curato Felice Suma, socio esperto di ‘Passoditerra’, rappresenta un prezioso contributo per conoscere, tutelare e valorizzare le risorse naturali del nostro territorio nel rispetto della tradizione rurale di questi bellissimi luoghi da fruire e preservare. Facciamone un buon uso!


Pasquale Venerito


Presidente ‘Passoditerra’


Per l’agricoltura intensiva sono considerate erbacce, malerbe, infestanti: per questo vengono combattute con tutti i mezzi, compresi i micidiali erbicidi. Per noi, al contrario, sono le buone erbe spontanee – piante comuni, semplici, commestibili, eppure quasi dimenticate – che crescono ovunque e in ogni stagione. Nonostante le avversità, sopravvivono ancora, perché quello che vogliamo distruggere è migliore di ciò che coltiviamo. Ricche di vitamine e sali minerali più delle colture agrarie, per secoli esse hanno costituito gli alimenti alla base della dieta contadina.


Le verdure selvatiche hanno da sempre svolto una funzione fondamentale nell’alimentazione: il cibo quotidiano del contadino che lavorava i campi dall’alba al tramonto era costituito da pane e verdure, spesso piccole erbe selvatiche che crescono spontaneamente sui terreni incolti e lungo i bordi delle strade di campagna.


Oggi queste erbe diventano opportunità, ricchezze a portata di mano, offerte gratuitamente da madre natura.


Nella Guida vengono presentate alcune tra le erbe legate alla tradizione popolare: 24 cicorielle campestri mangerecce e 10 aromatiche spontanee.


Alle schede utili per individuare e conoscere le erbe seguono le indicazioni per raccoglierle e cucinarle con ricette tradizionali molto saporite.


Una sezione laboratoriale conclude il lavoro con schede che aiutano il lettore a coniugare le conoscenze apprese con l’esperienza sul campo, attraverso l’osservazione, la disamina, il confronto d’idee.
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ASPARAGO PUNGENTE
 (Asparagus acutifolius)


Spàrege


Cespuglio rizomatoso con fusti legnosi, sottili e pungenti. Le foglie sono ridotte a piccolissime squame e sono ben visibili nei fusti (‘turioni’), dove mostrano la base speronata. Fiori maschili e femminili sono portati da piante diverse e sono di colore giallo, piccoli, dal cattivo odore.


È una pianta tipica degli ambienti aridi, quindi resiste anche alla salinità; cresce negli uliveti, lungo i muretti a secco e nel sottobosco.
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