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RIASSUNTO

In questo contributo si evidenzia la vasta e spesso fuorviante pletora di nomi attribuiti ad alcu-
ne brassicacee commestibili (Brassica rapa subsp. campestris, Brassica fruticulosa, Hirschfeldia incana
e Sinapis sp. pl.). Si segnala inoltre I'utilizzo a scopo alimentare di tre taxa che non figurano nel pitt
recente inventario delle specie vegetali autoctone tradizionalmente consumate in Sicilia. Si tratta del
guado, Isatis tinctoria, introdotto per le sue proprieta tintorie e naturalizzato da secoli, e di due cen-
tocchi, Stellaria neglecta subsp. neglecta e Stellaria pallida. Vengono inoltre presentati alcuni dati ine-
diti relativi ai fitonimi vernacolari e agli usi locali di piante eduli poco conosciute. In particolare,
viene confermato e circostanziato I'uso sporadico di alcune specie il cui consumo crudo pud avere
conseguenze letali per 'uvomo o alcuni animali domestici (Ferula communis subsp. communis, Kund-
mannia sicula e Solanum nigrum), o che possono risultare tossiche in grandi quantitd, come
Oenanthe pimpinelloides e Stellaria sp. pl., o poco appetibili, come Echium italicum subsp. siculun.

Parole chiave: Etnobotanica, Fitoalimurgia, Fitonimi, Saperi Tradizionali, Sicilia

SUMMARY

Contribution to the knowledge of the Sicilian alimurgical flora - This contribution highlights
the vast and often misleading plethora of names attributed to some edible Brassicaceae (Brassica rapa
subsp. campestris, Brassica fruticulosa, Hirschfeldia incana, and Sinapis spp). We also recorded the
use for food purposes of three taxa that do not appear in the most recent inventory of wild edible
plant species traditionally consumed in Sicily. These are woad, Isatzs tnctoria, introduced for its dye-
ing properties and naturalized since centuries, and two chickweeds, Stellaria neglecta subsp. neglec-
ta and Stellaria pallida. Some unpublished data on vernacular plant names and local uses of little-
known edible plants are also presented. In particular, the sporadic use of certain species is confirmed
and detailed, the consumption of which, when raw, can have lethal consequences for humans and
some domestic herbivores (Ferula communis subsp. communis, Kundmannia sicula and Solanum
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nigrum), or which can be toxic in large quantities, such as Oenanthe pimpinelloides and Stellaria
spp., or unpalatable, such as Echiumz italicum subsp. siculum.

Keywords: Ethnobotany, Phytoalimurgy, Plant Names, Sicily, Traditional Knowledge

INTRODUZIONE

Questo contributo integra e aggiorna le informazioni riportate nella pit
recente lista delle specie vegetali autoctone utilizzate a scopo alimentare nel
territorio siciliano (PASTA ez al., 2020). Le piante raccolte e consumate piti fre-
quentemente nei diversi settori della regione, come il grespino comune, Soz-
chus oleraceus L., la borragine comune, Borago officinalis L., il finocchio
comune, Foeniculum vulgare Mill. subsp. vulgare, la bietola selvatica, Beta
vulgaris L. subsp. maritima (L.) Arcang., la cicoria comune, Cichorium inty-
bus L., gli asparagi (Asparagus sp. pl.), ecc., i cui molteplici usi sono ben noti,
sono relativamente poche. Di contro, il consumo di molte altre specie vege-
tali & spesso meno conosciuto perché circoscritto a territori talora estrema-
mente ristretti. I dati presentati in questa comunicazione derivano prevalen-
temente da informazioni acquisite in concomitanza con i corsi di
identificazione delle piante d’interesse alimentare che uno degli autori (ALR)
svolge da diversi anni in tutto il territorio regionale.

Nel testo che segue si segnala I'uso alimentare di alcune specie che erano
state escluse dall’elenco delle piante commestibili prodotto da PASTA et al.
(2020) per la Sicilia e le sue isole satelliti per via della loro notoria tossicita o
scarsa appetibilita.

MATERIALI E METODI

I dati presentati in questa sede non sono frutto di interviste strutturate.
Tuttavia, ove possibile, vengono fornite nel dettaglio le informazioni disponi-
bili sugli informatori (es.: nome e cognome, anno di nascita, ecc.).

Il nome dialettale, le parti usate e le modalita di preparazione delle pian-
te trattate in questo contributo sono stati confrontati con i dati disponibili sul
database Alimurgita (http://alimurgita.it/), che raccoglie tutte le informazio-
ni disponibili sulle specie vegetali d’interesse alimentare utilizzate in Italia.
Ulteriori informazioni circa la distribuzione regionale, nazionale ed interna-
zionale degli usi alimurgici delle specie trattate sono state desunte da LENTI-
NI & VENZA (1997), PASTA et al. (2011), COUPLAN (2017) e GORI et al. (2025).

Per appurare se i nomi vernacolari riferiti alle specie trattate corrispon-
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dessero a quelli gia noti per la Sicilia sono stati inoltre consultati i cinque volu-
mi del Vocabolario Siciliano (Piccrrro, 1977; TROPEA, 1985, 1990, 1997;
TROVATO, 2002). Per facilitare la corretta pronuncia dei diversi nomi dialet-
tali riportati nel testo ¢ stato posto I'accento sulla sillaba.

Infine, il trattamento sistematico e nomenclaturale delle piante vascola-
ri citate nel testo € conforme a PIGNATTI ez al. (2017-2019).

RISULTATI E DISCUSSIONE

Crucifere diffuse e confuse

Le ricerche condotte negli ultimi anni hanno permesso di evidenziare il
vasto spettro di nomi dialettali con cui molte piante commestibili sono indica-
te dalle comunita locali. Tuttavia, tali termini da soli non permettono di avere
una certezza assoluta sull’identita della pianta consumata, giacché una specie &
spesso nota con nomi diversi, che cambiano da paese a paese anche a distanza
di pochi chilometri, mentre al contrario un singolo nome identifica spesso spe-
cie diverse. E questo, ad esempio, il caso del cavolo rapa selvatico, Brassica rapa
L. subsp. campestris (L.) A.R. Clapham, presente e utilizzato prevalentemente
in Sicilia occidentale, dove ¢ identificato perlopiu con il nome plurale di “cavu-
liceddi/cavulicieddi”, mentre nella Sicilia orientale, ad esempio nell’area etnea
(ARCIDIACONO & PAVONE, 1994; ARCIDIACONO et al., 1995, 2003), alle Eolie
(LENTINI et al., 2015; CUCINOTTA & PIERONI, 2018), sui Nebrodi (es.: Frazzano
in TROPEA, 1990; Caronia in MAZZOLA et al., 2017) e sui Peloritani (TAVILLA ez
al.,2022) il termine “caulicédd(h)i/qualeddi” o “cauliceddi/qualeddi di vigna”
(P1caITTOo, 1977; TROPEA, 1990) € le sue varianti “cauliceéllu”, “coricellu”, “qua-
licellu” (ARCIDIACONO et al., 2003) viene riferito prevalentemente a Brassica fru-
ticulosa Cirillo (Fig. 1). Queste due specie di cavolo, tuttavia, non crescono
quasi mai assieme, perché hanno esigenze ecologiche diverse. B. rapa subsp.
campestris cresce infatti sui terreni agricoli e negli incolti su calcare, mentre B.
fruticulosa predilige i suoli silicei e sabbiosi.

Altrove nel Messinese, come alle Eolie (CUCINOTTA & PIERONI, 2018) e
a San Giorgio di Gioiosa Marea (ALR, oss. pers.) le piante di B. fruticulosa
sono comunemente consumate e ben note con il nome collettivo di “rapud-
di”. Dambiguita dei nomi vernacolari riferiti a queste due specie di cavolo sel-
vatico ha creato un caos inestricabile, aggravato dalla pubblicazione di infor-
mazioni parziali e da possibili errori d’identificazione, come nel caso di
GARGANO et al. (2018), che attribuiscono il nome “cauliceddi” a B. fruticulo-
sa in alcuni comuni del Palermitano, dove probabilmente cresce solo B. rapa
subsp. campestris; 1o stesso discorso vale forse per i “qualéddi” riportati per
il Trapanese (ALEO et al., 2020) e per i “cavuliceddi” raccolti presso Alcamo
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Fig. 1 — Brassica fruticulosa Cirillo: particolare dell'infiorescenza (foto: A. La Rosa)./Brassica fruti-
culosa Cirillo: detail of the inflorescence (photo: A. La Rosa).

(GHIRARDINI ef al., 2007). Ugualmente, appare inverosimile che nel territorio
ricadente nei quattro parchi regionali siciliani (Madonie, Nebrodi, Etna e
Alcantara) sia presente soltanto B. fruticulosa, come indicato da LICATA et al.
(2016). Questi autori propongono ulteriori nomi vernacolari della specie
(“caluceddi”, “calucelli” e “caliceddi”), senza indicare tuttavia la distribuzio-
ne di tali varianti. Analogamente, GERACI e a/. (2018) riportano per B. rapa
subsp. campestris altri due termini dialettali, “sinapé” e “qualazzi”, senza spe-
cificare la distribuzione di questi fitonimi e senza citare i nomi — di gran lunga
piu diffusi - relativi al cavolo rapa selvatico.

Un altro nome vernacolare ambiguo, perché identifica diverse specie di
crucifere, ¢ “mazzaréddu”. Comunemente declinato al plurale nella forma
“mazzareddi” o “mazzaréddri”, in Sicilia occidentale, e in particolare nel ter-
ritorio di Partinico, come comunicato da alcuni ‘verdurari’ che vendono la
verdura di campo per le strade di Palermo, questo termine si riferisce a Siza-
pis arvensis L. Nel Nisseno invece il termine “mazzareddi” indica un’altra
brassicacea, Hirschfeldia incana (L.) Lagr.-Foss. (Fig. 2). In particolare, Anna
Russo, nata nel 1931, ha riferito di come i mazzareddi fossero apprezzati in
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Fig. 2 — Hirschfeldia incana (L.) Lagr.-Foss.: particolare dell'infiorescenza (foto: A. La Rosa)./Hir-
schfeldia incana (L.) Lagr.-Foss.: detail of the inflorescence (photo: A. La Rosa).

tutto il territorio di Caltanissetta. Raccolti nel periodo compreso tra febbraio
e marzo, essi venivano cucinati in tegame con finocchietto, favette e piselli.
Anche a Villarosa il termine ‘mazzareddi” identifica Hzrschfeldia incana
(ARCIDIACONO et al., 2010), mentre a Centuripe, un altro centro abitato della
provincia di Enna, esso viene riferito a Sinapis pubescens L. (PENZIG, 1924),
mentre a Licata (provincia di Agrigento) indica Sznapis nigra L. (TROPEA, 1985).
Anche la ‘diatriba linguistica’ fra Sizapis arvensis e Hirschfeldia incana
appare senza soluzione. A sottolineare la confusione e la somiglianza fra queste
due specie vale la pena di sottolineare che il loro nome volgare italiano sia
rispettivamente “senape selvatica” e “senape canuta”. In Sicilia Sznapis arvensis
riceve numerosi altri appellativi, come “pisciacani” sui Nebrodi (usato tuttavia
anche per Hirschfeldia incana secondo ARCIDIACONO et al., 2007), “sinapi” a
Bronte (ARCIDIACONO et al., 2003), “sinapa masculina”, “sinapa sarvaggia”,
“sinapazzu” e “amareddi” nella regione etnea (PENZIG, 1924), “senapa” a
Tipoldo sui Peloritani (TAVILLA et al., 2022), “cavulazzu” e “pisciacunigghiu”
(LICATA et al., 2016, senza specifica di luogo). Nel territorio di Buccheri (Pro-
vincia di Siracusa) si usano i termini “pisciacani” e “mareddi” per indicare pre-
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valentemente le Sznapis e “iassini” perlopiu per Hirschfeldia incana (G. Garfi,
com. pers.). Quest’ultima viene inoltre indicata come “sinapa/sinapi” da ALEO
et al. (2013, 2020), sebbene nel Trapanese questo termine si riferisca spesso a
Brassica nigra L. (L. Scuderi, com. pers.). Su gran parte dell’isola sia S. arvensis
sia Sinapis pubescens L. - e occasionalmente anche Hirschfeldia incana - sono
chiamate “alassani/lassani” o “alassini/lassini” (PENZIG, 1924; TROPEA, 1985).
Questi nomi hanno con ogni probabilita una radice molto antica, come sugge-
risce il fatto che in Sardegna Sinapis arvensis venga indicata come “lassana” o
“arsana”, in Romagna come “lascena” e in Emilia come “lans”.

Sinapis arvensis viene comunemente raccolta e consumata in quasi tutti
i paesi del Mediterraneo e nelle diverse regioni d’Italia. Il suo utilizzo a scopo
alimentare ¢ diffuso in modo omogeneo su tutto il territorio regionale (es.:
RAIMONDO & LENTINI, 1990; ARCIDIACONO ¢t al., 2003; ALEO et al., 2013;
LICATA et al., 2016; MORREALE, 2018). Di contro, I'uso di Hirschfeldia incana
¢ decisamente meno diffuso sia su scala locale sia globale. I teneri getti fiora-
li, talora chiamati “xiuriddi”, sono consumati comunemente in Sicilia (es.:
ARCIDIACONO et al., 2003, 2007, 2010; MORREALE, 2018), dove vengono pre-
parati in padella con uova oppure con cipolle, pomodori e piselli, mentre pit
raramente si consumano le foglie (LENTINI & VENZA, 1997). H. incana & con-
sumata anche in Sardegna (ATZEI, 2003) e in due regioni dell’Ttalia meridio-
nale, la Calabria (LUPIA e a/., 2017) e la Puglia (BISCOTTI ez al., 2018), non-
ché in Grecia, dove i getti fiorali vengono bolliti e conditi con olio d’oliva, sale
e limone (COUPLAN, 2017).

La Kundmannia

Sulla base di quanto appreso dalla nonna Rosa Malacorda (nata nel
1928), Salvatore Messina (nato nel 1990) riferisce che nel territorio di Reita-
no (provincia di Messina) la kundmannia, Kundmannia sicula (L.) DC., viene
raccolta in grandi quantita (Figg. 3-4) tra gennaio e febbraio. Localmente essa
¢ apprezzata piu della cicoria selvatica; viene raccolta nelle contrade Scineo,
Torre e Saja e viene consumata dopo essere stata sbollentata e saltata con
aglio, peperoncino o sfumata con il vino rosso. Secondo quanto riferito dal-
I'informatore, essa viene chiamata “panarigghi”, termine che rappresenta
probabilmente una storpiatura di “per’i nigghiu”, usato per indicare anche
altre ombrellifere (vedi oltre). K. szcula & molto ricercata anche nel territorio
di Santo Stefano di Camastra, un altro comune del Messinese, dove viene
perod chiamata “panicavuru”.

Sebbene K. sicula sia tossica agli ovini (LENTINI & VENTURELLA, 1993),
il suo consumo risulta piuttosto diffuso presso le comunita dell’area nebroi-
dea, come ad esempio a Caronia, dove & nota con il nome di “pani cauri”
(MAzZzOLA et al., 2017), ad Alcara Li Fusi, dov’é chiamata “péri-i-nigghiu”, a
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Fig. 3 — Kundmannia sicula (L.) DC.: particolare del- Fig. 4 — Raccolta di Kundmannia
I'infiorescenza (foto: A. La Rosa)./Kundmannia sicula sicula in territorio di Reitano
(L.) DC.: detail of the inflorescence (photo: A. La Rosa). (foto: A. La Rosa)./Collection of

Kundmannia sicula 7z the territory
of Reitano (photo: A. La Rosa).

Militello Rosmarino, dove & nota con diversi nomi di origini differenti, come
“cacabi/macabi”, “pani caudu/pani cauru” e “peéri d’aceddu” (ARCIDIACONO
et al., 2007) e nel comprensorio del Fiume Fitalia, dove ¢ indicata con diver-
se varianti dialettali del termine “pani caudu” sia come “pedi ’i nigghiu” (L.
GIANGUZZL, com. pers.). Questa erba perenne viene raccolta in inverno, quan-
do essa riprende la propria attivita vegetativa: con un coltello si recidono le
parti epigee, che vengono dapprima lessate e in seguito condite con olio
(ARCIDIACONO et al., 2007). K. sicula & consumata anche dalle comunita del-
P’area madonita (RAIMONDO & LENTINI, 1990).

Occorre precisare che su gran parte del territorio regionale i termini
“panicaudu” o “panicauru” o “boncaudu” si riferiscono alla calcatreppola,
Eryngium campestre L., un’altra apiacea molto diffusa che presenta tuttavia
un aspetto decisamente diverso rispetto alla kundmannia. Questo nome ver-
nacolare ¢ stato mutuato dai dialetti occitani della Francia meridionale o dal
catalano, dove la calcatreppola si chiama tuttora rispettivamente “panicaud”
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e “panical” (PASTA et al., 2011). Con ogni probabilita, pertanto, 'adozione
dello stesso nome deriva da similitudini che riguardano le modalita di raccol-
ta o di preparazione piuttosto che Iaffinita morfologica fra queste due specie.

Oltre che in Sicilia, K. sicula viene mangiata a Creta, dove viene chiama-
ta “moplévro” e viene raccolta prima che sviluppi il fusto e consumata lessa
con olio e aceto, mentre i getti vengono bolliti e poi usati per preparare frit-
tate (COUPLAN, 2017). Il suo consumo in Calabria, riportato da MATTALIA ez
al. (2020) ma non da LUPIA ez al. (2017) appare controverso e merita senz’al-
tro ulteriori conferme.

Le specie del genere Stellaria

Diverse specie di centocchio (genere Stellaria) sono apprezzate e consu-
mate in gran parte del territorio italiano, sebbene un loro consumo eccessivo
possa creare qualche problema digestivo (PAURA & D1 MARZIO, 2022). In Sici-
lia ne vengono raccolti e consumati quattro taxa differenti, ossia non solo S.
media (L.) Vill. e S. neglecta Weihe subsp. cupaniana (Jord. & Fourr.) Guter-
mann, gia inseriti nella lista di
PASTA et al. (2020), ma anche S.
neglecta Weihe subsp. neglecta
(Fig. 5) e S. pallida (Dumort.)
Crép. Giuseppe (“Pippo”)
Notaro (nato nel 1948) ha rife-
rito che a San Marco d’Alunzio,
un piccolo centro dei Nebrodi
(provincia di Messina), le diver-
se specie di Stellaria vengono
denominate “cticcuru”, termi-
ne non riportato da PICCITTO
(1977) che potrebbe essere cor-
relato con “cuccuruct”, uno
dei nomi dialettali del gallo.
Qui le cime vengono consuma-
te crude in insalata oppure
sbollentate, in frittate, aggiunte
nell’insalata mista o frullate per
preparare un particolare pesto.

Per quanto riguarda i
diversi centocchi consumati

Fig. 5 — Stellaria neglecta Weihe subsp. neglecta: parti- ). o
colare dell’infiorescenza (foto: A. La Rosa)./Stellaria sull {SOla’ queste Ca}*lf)flﬂacee
neglecta Weihe subsp. neglecta: detail of the inflorescen- p0551edono appellatlvl verna-

ce (photo: A. La Rosa). colari di origine diversa, come
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ad esempio “oricchi di surci” o “mirichiddina” nella zona etnea (es.: Sant’Al-
fio e Paterno in PENZIG, 1924) o “frofalu/trofalu” (ARCIDIACONO et al.
(2007); secondo questi ultimi autori, ad Alcara Li Fusi e Militello Rosmari-
no se ne raccolgono le cime (“’i cimi”) prima della fioritura, quando cioe le
piante non sono ancora “spicate” (= sviluppate, sfiorite); una volta bollite, le
cime si consumano lessate e condite con olio, oppure servono da condimen-
to per le frittate. Le parti tenere del centocchio sono inoltre usate come ali-
mento per le galline, che sembrano gradire particolarmente. Questo uso
peculiare giustifica numerosi altri nomi vernacolari diffusi sull’isola che ven-
gono riferiti al genere Stellaria, quali “ebba iaddina/iaddini” a Militello
Rosmarino (ARCIDIACONO et al., 2007), “iaddinédda” a Caronia (MAZZOLA
et al., 2017), “erba d’i gaddini” per la zona etnea e “puddicinara” per Usti-
ca (PENZIG, 1924).

Oecnanthe pimpinelloides

Secondo quanto comunicato dai fratelli Gaetano e Vincenzo Sidoti (nati
rispettivamente nel 1955 e nel 1951), nei territori di Alcara Li Fusi e San Marco
d’Alunzio sui Nebrodi (provin-
cia di Messina) viene tuttora
consumato il finocchio acquati-
co comune, Oenanthe pimpinel-
loides L. (Fig. 6), localmente
noto con il nome dialettale di
“per’i nigghiu” (= piede, zampa
di nibbio), termine che evoca
senza dubbio le profonde inci-
sioni della sua lamina fogliare.
Pit in dettaglio, questa pianta
viene raccolta nelle contrade
Laccuna, Paci e Cangemi, a
monte di San Piero di Militello.
Trattandosi di una verdura piut-
tosto rara, essa viene di norma
sbollentata e consumata “mari-
tata”, cio¢ nel misto di verdure.
Nei rari casi in cui si ha la fortu-
na di trovarne in gran quantita,
viene mangiata “schietta”, cioe
da sola, con olio e limone, oppu-

8 DU Fig. 6 — Oenanthe pimpinelloides L.: particolare dell’in-
re cucinata come le cicorie (bol-  fiorescenza (foto: A. La Rosa)./Oenanthe pimpinelloi-

lite, scolate e saltate in padeﬂa des L. detail of the inflorescence (photo: A. La Rosa).
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con aglio e olio). Occorre sottolineare che, come tutte le apiacee, questa pianta
ha un sapore piuttosto intenso e pertanto non risulta gradita a tutti i palati.

Luso alimentare delle parti subaeree di Oenanthe pimpinelloides, gia
riportato per Messina e provincia (POWER, 1839; PROVITINA, 1990) e per le
Madonie (LICATA et al., 2016), era sfuggito ad ARCIDIACONO et al. (2007) nel
loro accurato studio sugli usi tradizionali delle piante nelle comunita di Mili-
tello Rosmarino e Alcara Li Fusi (Nebrodi). Questa specie viene raccolta e
consumata in gran parte del suo areale mediterraneo e sudeuropeo (KOZUHA-
ROVA et al., 2024). In diverse regioni d’Italia si preparano in insalata i piccio-
li e i fusti teneri nonché la radice, talora usata come surrogato del sedano. In
Ttalia le foglie fresche, in piccole quantita, vengono utilizzate per aromatizza-
re insalate, zuppe e minestroni di verdure, mentre in Turchia sono saltate con
aglio e porri e in seguito consumate da sole o usate per preparare frittate, per
farcire focacce o cotte con yoghurt e bulgur (COUPLAN, 2017). Nonostante il
nome dialettale “cabbasisi di margiu” (PENZIG, 1924; PROVITINA, 1990), ossia
tuberi di zona umida, mancano del tutto riferimenti al consumo sull’isola di
tuberi di O. pimpinelloides che avrebbero un sapore gradevole che ricorda
vagamente quello delle nocciole (GRIEVE, 1931).

In Campania, piu precisamente sui Monti Picentini, viene raccolta e
consumata anche Oenanthe fistulosa L. (SAVO et al., 2019). La raccolta di
Oenanthe pimpinelloides e O. fistulosa & certamente un compito riservato ad
occhi esperti, giacché la confusione con altre specie congeneri puo essere leta-
le. Infatti, Oenanthe crocata L. pud essere mortale anche in minime dosi
(HENRY et al., 2020), mentre Oenanthe silaifolia M. Bieb. ¢ fortemente tossi-
ca (SWIATEK et al., 2022).

Solanum nigrum

Secondo quanto comunicato da Giuseppa Schepis (nata nel 1951), nelle
aree collinari delle contrade Priola e Santa Quaranta presso Sant’Agata Mili-
tello (provincia di Messina), molte famiglie consumavano e consumano tut-
tora Solanum nigrum L., indicato con il nome dialettale di “amarétra” (termi-
ne assente in PICCITTO, 1977). Ilocali non utilizzano le bacche, ma raccolgono
l'intera pianta recidendola alla base e la consumano lessa con olio e limone
dopo averla sbollentata. Uno zio acquisito dell’informatrice ne raccoglieva
grandi quantita negli agrumeti della zona costiera per farne grossi mazzi, poi
venduti alla comunita locale che ne faceva largo uso. Curiosamente, a Santo
Stefano di Camastra, un comune che dista appena 26 km da Sant’Agata di
Militello, non v’é traccia di un utilizzo analogo di questa pianta (ALR, oss.
pers.). Il padre della nostra informatrice, Paolo Schepis, nato nel 1899 e vis-
suto 92 anni, ’ha consumata regolarmente per tutta la sua vita, evidentemen-
te senza conseguenze di rilievo.
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Luso di Solanum nigrum appare sorprendente considerando che gran
parte delle solanacee sono ricche di alcaloidi psicotropi e allucinogeni e pre-
sentano un grado pitt 0 meno elevato di tossicita: basti pensare ad Atropa
bella-donna L., Mandragora autumnalis Bertol., Datura stramonium L. e Hyo-
scyamus albus L. Lo stesso S. nigrum figura, peraltro, nella lista delle piante
responsabili in Sicilia di avvelenamento del bestiame (GUARELLA, 1963). In
realta un suo possibile - ancorché sporadico - utilizzo alimentare sull’isola era
gia noto da tempo, ma si era scelto di non riportarlo in PASTA ez al. (2020) in
attesa di conferme. Infatti, durante un’intervista condotta da SP all’inizio
degli anni Novanta a Montelepre (provincia di Palermo), alcuni anziani ave-
vano affermato di consumarla come verdura dopo bollitura, indicandola con
il nome vernacolare di “cardédda muredda”.

I nomi dialettali pit comuni di S. nzgrum in Sicilia sono “mu-
rédda/marédda/morédda/amurédda”, termine che indica anche Solanum
dulcamara L., e “solatru/sulatru” (PENZIG, 1924) con le sue numerose varian-
ti, come “sulatra”, “sulatru niuru” e “suratula”. Anche nel Trapanese esso
viene talora chiamato “cardédda murédda” (PENZIG, 1924) oppure “erva
niuredda” o semplicemente “malérva” (ALEO et al., 2013). Per inciso, 1'uso
del termine “cardédda”, normalmente riferito alla specie fitoalimurgica per
eccellenza, ossia Sonchus oleraceus, appare una chiara conferma dell’uso ali-
mentare di questa solanacea.

Dopo aver espresso forti perplessita sulla commestibilita di questa pian-
ta e aver segnalato agli intervistati che si tratta di una pianta tossica, alcuni dei
raccoglitori dell’area di Sant’Agata di Militello si sono stupiti e allarmati e
hanno smesso di raccoglierla, mentre altre famiglie hanno continuato imper-
territi a consumarla. D’altronde bisogna ammettere che, se alcuni informato-
ri hanno conosciuto persone che ’hanno consumata per oltre ottant’anni,
vuol dire che i popolamenti locali di questa solanacea sono meno pericolosi,
oppure che alcuni soggetti umani hanno una minore sensibilita — innata o
acquisita — ai composti tossici prodotti dal solatro.

In Sicilia I'uso alimentare di questa specie, probabilmente molto pit dif-
fuso in passato, appare oggi molto sporadico: essa viene ancora raccolta e
consumata con il nome di “marédda” ad Alcara Li Fusi, a Militello Rosmari-
no (ARCIDIACONO et al., 2007) e a Caronia (MAZZOLA et al., 2017). In Puglia
S. nigrum viene tuttora lessato o usato nelle misticanze (BISCOTTI ez /., 2018);
nell’area garganica veniva utilizzato nei secoli passati per preparare la cosid-
detta “insalata dei poveri” (BASELICE, 1812).

Le foglie di S. nigrum vengono raccolte, consumate e vendute nei mer-
cati di diversi paesi dell’Europa sudorientale (COUPLAN, 2017). In particola-
re, in Bosnia, a Creta e lungo le coste egee della Grecia e della Turchia le foglie
bollite, chiamate “stifno” o “istifno” o “mavrokhorto” (= verdura nera), ven-
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gono condite con olio e limone e consumate da sole o mescolate con le zuc-
chine (COUPLAN, 2017; VEKIARI & OUZOUNIDOU, 2018).

L'uso alimentare di S. #igrum € una pratica molto diffusa in diversi paesi
dell’ Africa orientale e dell’ Asia meridionale e orientale. Ad esempio, il consu-
mo dei frutti, dolci e salati, ¢ documentato in Cina fin dal XVI secolo, mentre
in India sia i frutti sia le foglie sono consumate come verdura previa bollitura
(CHEN et al., 2022). La cucina ayurvedica indiana ne vanta le virtt curative,
mentre in Madagascar viene abbinato al riso bollito che accompagna la cosid-
detta “romazava”, uno stufato di carne tipico dell’isola. Le foglie bollite sono
molto apprezzate anche nelle isole della Réunion e di Mauritius e un tempo
persino presso i Maori neozelandesi (COUPLAN, 2017). Le bacche mature, leg-
germente zuccherate e praticamente prive del gluco-alcaloide solanina, posso-
no essere consumate crude o cotte o spremute per ottenere degli sciroppi
(COUPLAN, 2017). Va ricordato tuttavia che le foglie crude, in particolare quel-
le piu vecchie, sono molto tossiche per il loro elevato contenuto di solanina.

Isatis tinctoria

Una specie vegetale assente nella lista di PASTA ez a/. (2020), il cui uso ali-
mentare appare piuttosto inusuale e limitato all’area etnea (provincia di Cata-
nia), ¢ il glasto, Isatis tinctoria L. Localmente indicato con il nome dialettale
di “caulu carammu” (ARCIDIACONO, 2016), il termine ¢ da interpretare forse
come cavolo dei sentieri di campagna, giacché “carammu” significa via, sen-
tiero in diverse parlate della regione etnea (P1cCITTO, 1977). Come suggerisce
il suo nome scientifico, questa archeofita era utilizzata dall’'uomo piu di
30.000 anni fa (LONGO et al., 2025) per ottenere una tintura di color indaco
(PRIGIONERO et al., 2020). Le sue cime sono raccolte quando sono ancora
tenere, quindi vengono sbollentate per ridurre il sapore fortemente amaro e
utilizzate come condimento nella pasta a minestra o come contorno, condite
con olio e limone (GALLETTI ez a/., 2013).

In territorio etneo I[satis tinctoria viene chiamata anche “guadu/vadu” (TRO-
PEA, 1985; TROVATO, 2002). I suoi giovani getti sono molto amari, e mantengono
in parte questo gusto anche dopo un lungo ammollo seguito da bollitura. Essi si
consumano lessi e conditi con olio e limone oppure come ingrediente nelle fritta-
te. Nell’area etnea (Biancavilla), le infiorescenze si mangiano cotte sottaceto e
hanno un sapore gradevole. Sia i getti sia le infiorescenze sono difficili da digeri-
re; pertanto, un consumo eccessivo puod creare qualche problema. Oltre che in
Sicilia, I. tinctoria viene consumata a Mola di Bari in Puglia (BIANCO ez al., 2009).

Echium italicum subsp. siculum
Calogero Vassallo (nato nel 1966), infermiere e appassionato di cucina e
di trekking, riferisce del consumo di Echium italicum L. subsp. siculum
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(Lacaita) Greuter & Burdet, la viperina siciliana (Boraginaceae). Localmente,
nel territorio di San Giuseppe Iato (Palermo), viene chiamata “lingua di
vaina” (probabile storpiatura di “lingua bbuina/uina/vuina”, cioé lingua di
bue, riferito a Echzum vulgare in PENZIG, 1924). Durante le frequenti escur-
sioni fatte con suo nonno decenni addietro, I'informatore usava raccogliere
questa pianta ai piedi di Monte Tato. Molte famiglie consumavano la nervatu-
ra centrale della foglia: dopo aver eliminato il resto della lamina, molto pelo-
sa, essa veniva sbollentata e consumata nel misto con i legumi.

Nella lista delle specie siciliane d’interesse alimentare prodotta da PASTA
et al. (2020) figurava un’altra erba viperina, Echium vulgare L. subsp. pustu-
latum (Sm.) em. Schmid & Gams., mentre I'uso alimentare di Echzumz italicum
subsp. szculum era stato precedentemente segnalato da GERACI et al. (2018)
per la Sicilia in genere e da MORREALE (2018) per I'area iblea. Altrove, in par-
ticolare in Italia e Turchia, le giovani foglie di diverse specie di Echzum (es.:
Echium vulgare L.) sono raccolte prima che si formi lo scapo fiorale e diven-
tino dure e irsute e vengono consumate fritte o lesse (COUPLAN, 2017).

Ferula communis subsp. communis

Di grande interesse risulta infine la conferma dell’uso alimentare degli
apici della comune ferula, Ferula communis L. subsp. communis, nota in
Sicilia con i nomi dialettali di “ferla”, “fella” e “ferra”. Questa pianta,
infatti, & ben nota agli allevatori e ai veterinari per la sua elevata tossicita,
in quanto essa ¢ responsabile di frequenti casi di avvelenamento degli ani-
mali al pascolo (LENTINI & VENTURELLA, 1993). Purtroppo, le notizie rela-
tive al consumo della ferla, riferite ad ALR nel corso degli ultimi decenni
in diversi centri della provincia di Palermo, non sono state registrate in
maniera strutturata perché ritenute inattendibili e attribuite ad un’erronea
identificazione della pianta. In questa sede ci si limita pertanto a riportare
le descrizioni della raccolta e della preparazione di questa pianta. I turioni
vengono recisi in una fase molto precoce dello sviluppo del fusto; essi ven-
gono quindi cotti nella cenere o nel fuoco dopo essere stati avvolti con
carta o con pezze umide, per essere infine consumati con sale e olio come
se si trattasse di uova sode.

I consumo di ferula a scopo alimentare in Sicilia & stato segnalato pre-
cedentemente solo da ARCIDIACONO et al. (2003) per “alcuni centri siciliani”
non meglio specificati, ed esplicitamente per il territorio di Bronte (provincia
di Catania). Qui ’asse fiorale ancora in boccio, chiamato “ovu di ferra” (=
uovo di ferla) viene reciso alla base e viene arrostito sulla brace per bruciare
le foglie squamose che lo proteggono. In seguito, esso viene pulito eliminan-
do le squame e la parte carbonizzata, tagliato a fette molto sottili e condito
con olio, sale, aglio e peperoncino.
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La presenza di diverse testimonianze scritte sull’'uso alimentare della
ferula conferma I'inusuale tradizione dell’uso alimentare di Ferula communis
subsp. communis in altre regioni d’Italia e in Marocco. Ad esempio, DURAN-
TE (1585) scrive “I fusti quando si mangiano causano dolore di testa: condi-
sconsi nella Salamoia. Cavano i pastori alle Ferole, nel primo nascimento un
certo cuore simile a un torzo d’ovo duro: il quale cotto sotto la cenere calda
bene involto, 0 con carta, O in pezze bagnate, se mangiato poscia con pepe &
con sale & veramente gratissimo cibo. Le Ferole alli Asini sono gratissimo
cibo, ma [= ma a] tutti gl’altri gilumenti mortifero veleno”. Negli stessi anni,
CESALPINO (1583) scrive in proposito: “mas paulo ante aequinoctium, veluti
ovum in medio foliorum producit, quod estur sub cineribus coctum, id in dies
in scapum adolescit” (= poco prima dell’equinozio [di primavera, la ferla]
produce una sorta di uovo nel mezzo delle foglie [cioe sull’apice], che si con-
suma cotto sotto le ceneri; di seguito esso [il germoglio] si sviluppa in fusto).
In Marocco il giovane getto fiorale viene cotto al vapore; molto apprezzato
per il suo gusto dolciastro, esso veniva persino venduto nei mercati, ma la sua
ingestione puo provocare l'irritazione delle mucose orali (COUPLAN, 2017). In
Sardegna e in Marocco si consuma anche il midollo del giovane fusto di feru-
la. Esso viene disposto sulla brace e coperto con legnetti cui si da fuoco; quan-
do ¢ ben arrostito, il fusto viene spellato privandolo della corteccia carboniz-
zata; se ne consumano tuttavia modici quantitativi per evitare I'intossicazione
(COUPLAN, 2017). VANNELLI (1998) riferisce di avere consumato il midollo di
ferula in Sardegna durante una manifestazione conviviale organizzata dalla
cooperativa “La Siniscolese” ancora nel 1988, senza restare tuttavia partico-
larmente colpito dalle sue qualita organolettiche.

LTtalia sembrerebbe essere I'unico Stato europeo in cui si ha notizia del-
l'uso alimentare di Ferula communis subsp. communis: oltre che in Sicilia e in
Sardegna (es.: SIGNORINI et al., 2009), i giovani turioni vengono fatti cuocere
sotto cenere calda e consumati anche in Toscana (MEARELLI & TARDELLI,
1995) mentre in Puglia si consumano le giovani infiorescenze fritte in olio di
oliva (BISCOTTI et al., 2018).

Il consumo di una pianta altamente pericolosa come la ferla puo avere
due possibili spiegazioni: da un lato ¢ bene precisare che in molti casi la tos-
sicita delle specie vegetali varia in maniera molto significativa nel corso delle
stagioni, dall’altro occorre tenere in considerazione la variabilita tra le diver-
se popolazioni presenti in natura. A tal proposito, proprio in Sardegna sono
stati individuati due differenti chemotipi di Ferula communis subsp. commu-
nis, uno velenoso per gli animali al pascolo (pecore, capre, mucche e cavalli)
e uno innocuo (VEROTTA, 1997). Appare tuttavia necessario sottolineare
come in generale I'uso alimentare della ferula possa essere pericoloso, come
attestano i frequenti casi di avvelenamento.
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CONCLUSIONI

I risultati delle indagini tuttora in corso, finalizzate all'inventario dei
fitonimi e alla raccolta dei saperi tradizionali legati all’'uso delle piante sicilia-
ne, confermano ancora una volta I'importanza del lavoro multidisciplinare.
Senza l'intervento congiunto di esperti con diverse competenze disciplinari,
infatti, i termini dialettali rischiano di rappresentare al contempo una “torre
di Babele” e un “telefono senza fili”. Per evitare che i botanici trascurino e
omettano aspetti metodologici e sfumature fonetiche importanti o assonanze
con altri termini dialettali o con parole mutuate da altre lingue, € bene che essi
siano affiancati da linguisti, che a loro volta hanno bisogno dei botanici per
evitare grossolani errori di identificazione delle piante indagate.

La continua raccolta di dati inediti su diverse specie d’interesse alimen-
tare evidenzia I'importanza e I'urgenza di proseguire le indagini etnobotani-
che, soprattutto in considerazione del fatto che gli ultimi informatori attendi-
bili hanno oggi piu di 80 anni.

I risultati presentati in questa sede suggeriscono inoltre di liberarsi da
pregiudizi nei confronti di specie (es.: Ferula communis subsp. communis) e
generi (es.: Echium, Isatis, Oenanthe e Solanum) precedentemente trascurati o
persino esclusi a priori perché ritenuti poco appetibili, tossici o persino letali.
Se & vero che alcune delle piante trattate in questo contributo possono essere
raccolte soltanto da persone esperte e vanno consumate solo dopo una prepa-
razione pill 0 meno lunga e attenta, va sottolineato come in periodi di carestia
si sia fatto ricorso anche a specie pericolose caratterizzate da un valore ali-
mentare e da proprieta organolettiche mediocri. Non bisogna infatti dimenti-
care che la parola “alimurgia” rimanda all’emergenza dovuta alla fame.

Benché alcune delle informazioni raccolte apparissero fortemente dub-
bie, le ripetute conferme ci hanno indotto a prenderle in considerazione e a
condividere con la comunita scientifica i dati raccolti. Il consumo di alcune
piante tossiche e potenzialmente letali, prudenzialmente poste in ‘quarante-
na’ in una lista supplementare da PASTA ez al. (2020), evidenzia come la neces-
sita abbia spinto in passato molte comunita a mangiare davvero di tutto nei
periodi di carestia, inducendo a pensare ai raccoglitori e consumatori locali
come a degli autentici “superstiti”, sopravvissuti a pericolosi esperimenti ali-
mentari condotti nel corso dei secoli (PAURA & D1 MARZIO, 2022).
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