Piante officinali e aromatiche
Le piante e le erbe 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. L’espressione piante officinali, così come la conosciamo oggi, identifica sia le piante medicinali sia le piante aromatiche. Secondo l'OMS, l’espressione piante medicinali comprende ogni vegetale che contiene, in uno o più organi, delle sostanze utilizzabili a fini terapeutici, mentre le piante aromatiche  sono quelle piante che per il loro pricipi attivi, vengono usate per rendere più appetibili i cibi, per aromatizzare i liquori ed entrare nella composizione dei prodotti cosmetici. Le piante e le erbe medicinali o officinali, anche chiamate droghe, trovano un vasto utilizzo in
erboristeria, omeopatia, fitoterapia, aromaterapia
I principi attivi che si trovano nelle erbe medicinali possono essere di varia natura e, da un punto di vista puramente chimico, appartengono alle classi degli alcaloidi, degli eterosidi, delle gomme, delle mucillagini, dei tannini, degli enzimi e delle vitamine. Mentre, oli essenziali, resine, balsami e gommoresine, prodotti dalle piante aromatiche per attrarre gli insetti o per respingere i predatori , per le loro proprietà odorose, sono utilizzati nella preparazione di profumi, cosmetici, bevande.  

La teoria delle segnature.

"La Natura o gli Dei di Natura hanno impresso nelle loro creazioni i caratteri che ci permettono di comprendere le loro proprietà." William Coles, Adam in Eden (1657)
Dalla metà del Seicento,fino alla fine del XIX secolo, i medici utilizzavano gli estratti delle piante per curare diverse patologie,utilizzando la Teoria della Segnatura di Jacob Boehme,un filosofo e teologo tedesco autore di Signatura Rerum (La segnatura delle cose). Questa teoria filosofica e spirituale asserisce che una pianta con una forma somigliante a un organo del corpo umano ha un'azione benefica per quell'organo. Il principio ispiratore di questa teoria della similitudine, si sviluppò anche tenendo conto delle proprietà cromatiche, oltre che delle caratteristiche naturali delle sostanze curative, associabili ai vari organi interni e, per questo, influenti sulle loro funzioni.

La classificazione delle piante con gli organi umani secondo questa teoria è: 

Giallo e dolce per la milza, 

Rosso e amaro per il cuore, 

Verde e acido per il fegato, 

Nero e salato per i polmoni.


Ai giorni nostri questa teoria viene ancora utilizzata in Fitoterpia e nelle medicine naturali.
La teoria della Segnatura si è diffusa nel Cinquecento, grazie agli studi di Paracelso, conosciuto come il fondatore della medicina moderna. Partendo dall’osservazione della forma e del colore delle diverse piante Paracelso teorizzò che la loro somiglianza (per colore o forma) ad organi umani o interi apparati vitali del nostro organismo, ne determinasse la possibilità di curarli.
Alla base vi era l’idea di una corrispondenza generale fra l’universo e l’organismo umano, tale per cui la somiglianza morfologica determina una risonanza energetica tra alcune piante e il corpo umano. In pratica il simile cura il simile, per una sorta di frequenza vibrazionale che si crea tra gli elementi del cosmo affini. 

Anche il principio fondamentale dell’Omeopatia, tratteggiato da Samuel Hahneman, descrive chiaramente la legge dei simili (similia similibus curantur) e di queste osservazioni si è avvalso anche E.Bach sperimentando e poi utilizzando con successo i suoi famosi “fiori terapeutici”che si basano proprio sulle loro ben precise segnature.

 Nei secoli, le teorie di Paracelso sono poi state elaborate e perfezionate, grazie al progresso della scienza in campo medico curativo, che ha sviluppato un approccio più chimico alla fitoterapia. Questa antica medicina naturale, unita all'indagine scientifica, ha consentito di individuare nelle piante effetti terapeutici all’epoca sconosciuti ed oggi confermati da studi e analisi di laboratorio specifiche sui principi attivi, contribuendo così alla scoperta di cure naturali per numerose patologie.
Anche se la medicina popolare tradizionale non ha mai dato spiegazioni scientifiche sui fenomeni di cura e guarigione, basandosi su un sistema di osservazione empirico, costituisce tutt'ora la banca dati dalla quale attingere le conoscenze delle quali, nella maggior parte dei casi, la scienza non fa altro che confermare la veridicità.
Alcuni esempi di Segnature  
La segnatura del melograno: il melograno viene indicato come cura per il mal di denti, perché, come i denti, i suoi semi sono ben infilati sul loro supporto, stretti e allineati. Un articolo scientifico del 2006 sul Journal of Herbal Pharmacotherapy conferma le proprietà benefiche per i denti del succo di melograno, che si rivela attivo contro la placca e batteri esattamente come un collutorio chimico come quelli a base di chlorhexidina, proteggendo la bocca anche quando non si può utilizzare lo spazzolino. 
La segnatura della noce: il gheriglio di noce è somiglia al nostro cervello ed era considerato un ”cibo per il cervello”. Anche il suo duro guscio somiglia alla calotta cranica. Gli acidi grassi omega-6 acidi grassi e omega-3, e le vitamine contenute nelle noci le rendono un perfetto nutrimento per mantenere la funzionalità del sistema nervoso.
La segnatura della canapa: i frutti di canapa hanno un disegno intricato sul loro guscio che somiglia molto al sistema circolatorio umano. Per questo sono sempre stati associati alla sua cura secondo il principio “il simile cura il simile” di Paracelso. Studi scientifici hanno provato che gli acidi grassi contenenti nei semi di canapa sono importantissimi proteggere il sangue ed il cuore dalle insidie dell'ipercolesterolemia e dalle patologie correlate ai problemi circolatori. 
La segnatura dello zenzero: le estroflessioni del fusto sotterraneo (rizoma) dello zenzero  sono "simili" al nostro stomaco.Già nell'antica medicina cinese le sue proprietà riscaldanti venivano utilizzate per migliorare la digestione, calmare la nausea e la tosse. Oggi è utilizzato allo stesso modo e si trova elencato tra i dieci più importanti alimenti a livello mondiale, con le maggiori proprietà anti-cancro.
La segnatura della vite: le foglie della vite, di colore rosso sangue, hanno delle nervature simili al diramarsi delle vene e dei capillari, quindi per la teoria della segnatura, la vite è in grado di rafforzare i vasi sanguigni, migliorare i l microcircolo e ridurre l’ipertensione; questo grazie soprattutto alla presenza di antocianosidi che hanno questa specifica funzione. Insieme al mirtillo e al ribes, la vite è considerata uno dei migliori rimedi naturali per i problemi di circolazione, da assumere sotto forma di estratto o tintura madre. (nelle erboristerie)
La segnatura dell’equiseto: con la sua forma tipica di una coda cavallina, l’equiseto rimanda immediatamente ai capelli e alla colonna vertebrale. Le sostanze presenti nella pianta come il calcio, il magnesio, lo zinco sono molto utili per rinforzare le ossa. E’ perfetto per chi soffre di osteoporosi ma anche per chi ha problemi con la bassa pressione e la scarsa concentrazione; funzionale anche per ristrutturare i capelli opachi e indeboliti. Si può assumere sotto forma di infuso o di estratto secco.
La segnatura dei Fagioli
I fagioli aiutano a mantenere sana la funzione renale e, se consumati correttamente, sono alimenti ricchi di proteine nobili che donano energia e vitalità (ricordare il detto: “andare avanti a forza di reni”). Osservandoli bene hanno esattamente la forma del rene, con tanto di bacinetto e surrenali. 
La segnatura del Pomodoro
Il pomodoro ha quattro camere ed è rosso. Tutte le ricerche mostrano che i pomodori effettivamente sono un alimento elettivo per il sangue e il cuore. I pomodori sono ricchi di Licopene (E160d), carotenoide e potente antiossidante, un cosiddetto scavenger (spazzino di radicali liberi) che aiuta nella prevenzione dei tumori (specie quelli della prostata e della mammella), protegge dagli effetti nocivi dei raggi UV e favorisce la funzione circolatoria.
La segnatura della Carota
La carota affettata (per traverso) assomiglia molto all’occhio umano. Pupilla, iride e linee a raggiera sono evidenti. La scienza ci insegna che le carote contengono Betacarotene, una vitamina oleosolubile, vero toccasana per la vista e la diminuzione della visione notturna è causata dalla sua carenza. Un altro componente presente nelle carote è la Luteina(Carotenoide). Se la Luteina è carente la parte della retina sensibile alla luce può danneggiarsi. Varie ricerche hanno confermato che supplementi di Luteina naturale possono supportare e nutrire il pigmento maculare. Negli anziani, infatti, ad essere a rischio è soprattutto la densità del pigmento maculare che, se danneggiato gravemente, può portare anche alla cecità. 
“Ci sono forze diverse nelle gemme, nelle foglie, nei bocci,

nei frutti acerbi, nei frutti maturi …

Quindi si deve rivolgere la propria attenzione dal primo germoglio sopravvenuto,

all’ultimo, giacchè così è la natura …

Così c’è una maturazione per i piccoli germogli,

una per le fronde, una per i fiori, una per le fibre,

una per i succhi, una per le foglie, una per i frutti”
(Paracelso)


                                                                      Fiori da mangiare 
Sono una parte edibile delle piante, esattamente come i frutti, le radici, le foglie, i semi e vi sono tantissimi modi di usare i fiori freschi in cucina, per rendere i piatti raffinati, colorati, belli da vedere ma anche profumati e gustosi.
I fiori freschi si trovano quasi tutto l’anno e quelli cresciuti “in libertà”, cioè nei boschi, nei campi o anche nel giardino, sono più profumati e saporiti rispetto a quelli di serra.
                                                        Un bouquet di suggerimenti culinari.
Acacia: i grappoli bianchi sono molto profumati, adatti per essere fritti con pastella con un pizzico di zucchero , oppure canditi o mescolati al miele da spalmare sul pane della prima colazione.L’acacia: ricca di vitamina C, cura l’anemia e il mal di testa.
Biancospino: per profumare il miele, per tisane nonché per sciroppi e marmellate.
Borragine: come le foglie, i fiori azzurri della borragine hanno proprietà emollienti, decongestionanti e digestive.Da usare crudi in insalata,oppure cotti in minestre e bevande.
Calendula: antisettica e diuretica; ottima in insalata, mantiene il suo gusto fresco anche se leggermente cotta, in bevande o minestre.
Camomilla: per la classica tisana rilassante
Dalia: ha sapore amarognolo, a volte un po’ aspro, quindi si sposa bene con piatti dolci e con le marmellate. 
Erbe aromatiche come fiori di basilico, rosmarino, timo, maggiorana, erba cipollina, aglio, santoreggia: hanno sapore simile al resto della pianta anche se in genere meno intenso; in compenso aggiungono colore ai piatti. Da usare di preferenza crudi
Finocchio: si può utilizzare in tisane, salse, sughi, e in “primi” dal gusto mediterraneo.
Fiordaliso: da un sapore dolce a insalate e dessert, o brinato con albume e zucchero.
Fiori di agrumi (arancio, limone ecc.): danno profumo a salse e maionese nonché ai dolci.
Fiori di ciliegio: per profumare gelati o sorbetti. Hanno proprietà antinfluenzali e tonificanti.
Fiori di pesco: profumano dolci, semifreddi e gelati nonché tutti i piatti al forno o brasati.
Fiori di zucca: crudi in insalata o in pinzimonio, oppure cotti con gli zucchini, nelle frittate, ripieni, fritti con o senza pastella.
Garofano: il loro sapore deciso accompagna bene i formaggi e tutti i piatti dolci e salati. Si possono candire.
Gelsomino: un delicato profumo per tè, dolci, sorbetti, creme e salse. Esporre al calore il meno possibile.
Geranio: il sapore amarognolo si sposa con insalate, gelati, minestre e bevande calde.
Glicine: i grappoli fritti sono una prelibatezza; i fiori crudi accompagnano insalate e dolci.
Girasole: i semi sono squisiti nelle insalate, nei biscotti, nel pane o anche da soli. I petali, leggermente amarognoli, si accompagnano alle insalate.
Lavanda: dà profumo al miele, ai formaggi, ai dolci, ai timballi, alle minestre. Da usare anche secca. Combatte tosse, mal di gola e mal di testa.
Malva: in tisane emollienti e antinfiammatorie (anche secca). Fresca, nelle insalate.
Margherite e margheritine (pratoline): in insalate e zuppe. Hanno proprietà astringenti.
Nontiscordardimé (miosotis): molto delicati, usati più che altro per decorazioni.
Papaveri: in tisana sono emollienti e sciolgono catarri persistenti. In insalate, sui formaggi o in marmellate.
Portulaca: bel fiore dai petali carnosi, ottimi nelle insalate, nei tortelli e nelle frittate, è ricchissima di omega 3 ed è utile per curare le malattie cardiovascolari.
Primule: in insalate, minestre, dolci.
Rose: tutte ottime in marmellate, tè, gelatine, salse oppure candite.
Sambuco: fritti in pastella, o in sorbetti.
Serenella (lillà): nei dolci, soprattutto nelle frittelle.
Tarassaco (dente di leone): i boccioli possono essere preparati come i capperi, il gusto è molto simile. I petali si cucinano con i “secondi” oppure mescolati al miele per profumarlo.Un vero toccasana naturale, il tarassaco è ricco di costituenti naturali, quali vitamine (A,C), sali minerali, inulina, tannino. Ottimo diuretico e purificante del fegato, abbassa il colesterolo ed è utile contro la stipsi.
Tiglio: una classica tisana rilassante. Profuma il miele e le frittate.
Trifoglio: un delicato sapore simile al limone. Da usare in marmellate e macedonie. E' un’ottima cura per l’apparato genitale maschile e femminile, ricco com’è in antiossidanti e fitoestrogeni specifici. Protegge la prostata negli uomini, combatte i disturbi della menopausa nella donna e, in entrambi i sessi, favorirebbe la fertilità. Va raccolto in estate al momento della massima fioritura, poi essiccato per ricavarne polveri ed estratti.
Violette: un classico sono le violette candite ma sono ottime in insalata e nei dolci.
                                                                        I fiori da evitare
Moltissimi fiori sono edibili, ma alcuni sono da evitare perché tossici. Altri sono semplicemente urticanti o comunque sgradevoli, come ad esempio:agrifoglio, anemoni, azalea, belladonna, calicanto, castano d’India, ciclamini, digitale, edera, elleboro, euforbia, filodendro, giunchiglia, iris, lobelia, mughetto, narciso, oleandro, ortensia, peonia, rododendro, stella di Natale.     

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       Alcune ricette                                          Violette candite
Una tazza di violette (circa cinquanta) appena sbocciate, acqua q.b., zucchero bianco q.b.                        Lava delicatamente le violette con il gambo, falle asciugare su un canovaccio. Metti lo zucchero in una casseruola con alcuni cucchiai d’acqua, mescola continuamente a fuoco dolce e fai imbiondire lo zucchero. Nel frattempo prepara dei fogli di carta oleata. Quando lo zucchero è sciolto e ancora di colore chiaro (non deve assolutamente caramellare), prendi le violette per lo stelo e tuffale nello zucchero fuso tenendole per il gambo (impugnale a 1 cm dal fiore, altrimenti si piegano), rigirale bene e poi depositale sulla carta oleata. Lasciale raffreddare e asciugare completamente, taglia i gambi che non servono più et voilà, ecco pronte le violette candite da offrire a fine pranzo accompagnando il caffè o utili per guarnire torte e dolcetti.
Marmellata di papaveri                                                                                                                               Lasciar macerare per 24 ore in frigorifero 50 grammi di petali di papavero freschi nel succo  di 8 limoni. Sciogliere e bollire 3 kg di zucchero in 3 bicchieri d'acqua, lasciandolo schiumare finchè il composto risulti limpido e raggiunga la consistenza di uno sciroppo. 
Unire allo sciroppo i papaveri macerati con il succo di limone:e far bollire per pochi minuti. 
La marmellata è pronta: aromatica, buona e curativa. Infatti combatte il raffreddore, calma la tosse e le infiammazioni bronchiali. 
Tarassaco Sott'olio
Raccogliere circa 500 grammi di boccioli di tarassaco teneri e sani. Eliminare da ognuno le foglioline del collare; lavarli delicatamente e asciugarli bene. Portare ad ebollizione mezzo litro di aceto con due bicchieri di vino bianco secco e due cucchiai di sale grosso. Buttare i boccioli nell'acqua e lasciarli bollire per 5 minuti. Raccoglierli col mestolo forato, sgocciolarli bene e allargarli su un piatto pulito per due ore per farli asciugare. Disporli ora in piccoli vasetti e ricoprirli completamente con olio d'oliva. Premere delicatamente con la forchetta per far uscire tutta l'aria e, se necessario unire olio, poi chiudere. Un antipasto insolito!  
Infuso Di Ortica                                                                                                                                                 1 cucchiaio raso di foglie di ortica essiccate, 1 tazza d’acqua                                                                             Versare l’ortica nell’acqua bollente e spegnere il fuoco. Coprire e lasciare in infusione per 10 min. Filtrare l’infuso e berlo lontano dai pasti per usufruire dell’azione remineralizzante, antianemica, depurativa e diuretica. Il suo uso è consigliato anche in caso di malattie delle vie urinarie, disturbi del fegato e ritenzione idrica.  Una ricca fonte di sali minerali e ferro, l’ortica è fantastica contro l’anemia. Usare in risotti, tortelli, minestroni.
Decotto di malva                                                                                                                                               1 cucchiaio raso foglie e fiori di malva, 1 tazza d’acqua. Porre in infusione le foglie e i fiori nell’acqua fredda per mezz'ora. Accendere il fuoco, portare a ebollizione e far bollire per dieci minuti, spegnere il fuoco, coprire e lasciare in infusione per 10 min. Filtrare e bere al momento del bisogno in caso di tosse, colite o stipsi.Con il decotto così ottenuto una volta raffreddato, si può trovare beneficio mediante gargarismi, in caso d’infiammazioni della bocca e della gola o mediante lavande in caso di irritazioni vaginali. 
Tisana Digestiva di Alloro e Limone 
Due litri d'acqua, 6 foglie di alloro fresche, la buccia di due limoni non trattati, miele o zucchero. Mettere l'acqua in una pentola e, quando bolle, immergervi le bucce del limone e le foglie d'alloro, coprire, lasciar bollire ancora 1 o 2 minuti e poi spegnere. Lasciare in infusione con il coperchio circa 15-20 minuti e poi filtrare. Berla tiepida o calda come digestivo (o per il mal di pancia) oppure fredda come bevanda dissetante.
 Olio di Iperico                                                                                                                                                                              Fiori freschi di iperico e olio di girasole (o di oliva o di mandorle dolci).
Raccogliere le cime fiorite della pianta, lavarle e asciugarle con un panno. Assicurasi che siano asciutte, poi metterle in  contenitori di vetro ricoprendole completamente di olio. Lasciare le bottiglie all’aperto, al sole e di tanto in tanto scuoterle per rimescolarne il contenuto. L’olio inizierà a tingersi di rosso, il “rosso d’iperico”. Dopo tre settimane, filtrare con una garza e imbottigliare in flaconi più piccoli. L’olio che si ottiene è limpido, di colore rossiccio e dal  profumo caratteristico, può essere usato puro sulla pelle per eritemi e scottature. 
Tintura madre di foglie di Olivo
Porre in un recipiente di acciaio o di vetro 40 g di foglie contuse o spezzettate con 100 ml di alcol a 75° (77ml di alcol a 95° e 23ml di acqua). Chiudere bene e lasciar macerare 7-10 giorni, agitando tre volte al giorno. Filtrare e spremere bene il residuo con un panno pulito.Le foglie di olivo sono uno dei rimedi più efficaci nei confronti dell'ipertensione e sono adatte quando occorre effettuare terapie di periodi piuttosto lunghi, poiché non  sono tossiche. Esse garantiscono lo svolgimento di un'ottima attività vasodilatatrice e, per tale ragione, sono ipotensive, ovvero vanno a diminuire la pressione del sangue, sia per i livelli della massima che della minima. A tale scopo, si possono assumere30 gocce di tintura madre in un poco d'acqua 2-3 volte al giorno.Inoltre, anche il decotto el'infuso di foglie di olivo si caratterizzano per avere delle potenti proprietà depurative e diuretiche, ma anche antiuriche, ipolipemizzanti e ipoglicemizzanti.
L'Aceto dei quattro ladroni
La leggenda narra che durante la terribile peste che colpì Tolosa nel 1630, quattro ladri, non tenendo conto del rischio di contagio, entravano nelle case degli appestati, moribondi o morti per depredare le loro ricchezze. Arrestati furono condannati all’impiccagione.Un giudice intelligente e curioso si era però chiesto come facevano a non essersi contagiati, nessuno dei quattro. Li interrogò promettendo loro la grazia se avessero rivelato l’interessante segreto. I ladri risposero che due volte al giorno si bagnavano i polsi e le tempie con un macerato di varie erbe, tra cui salvia, rosmarino, timo e lavanda. Che da quel giorno prese il nome di aceto dei quattro ladri.Da allora si cominciò a produrre in tutta la Francia un aceto balsamico con i suddetti ingredienti, detto “aceto dei quattro ladroni”, che, si diceva, proteggesse dalle malattie infettive. La ricetta, elaborata poi con l’aggiunta di altri ingredienti dall’erborista Ermanno Valli è la seguente:mettere in un vaso un cucchiaio di foglie di salvia triturate; un cucchiaio di foglie di rosmarino triturate; un cucchiaio di foglie di timo o serpillo (timo selvatico) triturate; un cucchiaio di foglie di fiori di lavanda triturati; uno spicchio d’aglio schiacciato. Queste le erbe usate già nel medioevo.Si possono aggiungere: un cucchiaio di foglie di noce triturate; un cucchiaio di foglie di alloro triturate; un cucchiaio di chiodi di garofano schiacciati; una stecca di cannella schiacciata; un cucchiaio di lichene islandico triturato; un cucchiaio di ginepro (ramoscelli e bacche) triturato.Si ricopre il tutto con 1 litro di buon aceto bianco o rosso, si macera per sette giorni e infine si filtra.Questo aceto ha proprietà antisettiche, da solo contiene sette proprietà di antibiotici. Se preparato a freddo può essere conservato a lungo. Le proprietà dei componenti sono riconosciute: antivirali, antinfiammatorie, antimicotiche, antisettiche, antibatteriche, vermifughe, stimolanti, antiveleno, carminative, calagoghe, febbrifughe, insettorepellenti, vulnerarie e bechiche. È utile per prevenire le malattie virali ed epidemiche (due gocce ai polsi e alle tempie mattino e sera come i famosi ladri). Nel caso di malattia si può assumere un cucchiaino di aceto diluito in acqua 3 volte al giorno. Sono indicati anche i pediluvi diluendo 1/2; bicchiere di aceto antisettico in due litri d’acqua.

Il nocino
Una credenza secolare è che in questa fase solstiziale dell’anno le streghe fossero solite darsi convegno nella notte tra il 23 ed il 24 giugno attorno ad un albero di noce, e con i frutti di questi alberi stregati, colti ancora verdi e madidi di rugiada nella notte di San Giovanni, si preparava il nocino, liquore considerato terapeutico, o anche il vino “nociato”. La tradizione vuole che le noci vengano raccolte ancora acerbe, bagnate di rugiada, la notte di San Giovanni. Per il nocino di San Giovanni, occorrono 29 noci piccole e verdi tagliate in 4 spicchi e colte nella notte del 24 giugno, 2g di cannella, 4 chiodi di garofano, la parte gialla della scorza di 3 limoni, 350 ml di alcool a 95 gradi, 500 grammi di zucchero e 300 ml di acqua. In un vaso di vetro mettere le noci assieme all’alcool e lasciate macerare sino al giorno seguente quando si aggiungono la cannella, i chiodi di garofano, la parte gialla della scorza dei limoni. Si lascia macerare ancora fino al 3 agosto avendo cura di agitare il tutto almeno un paio di volte al giorno. Trascorso questo periodo si filtra e si aggiunge lo zucchero disciolto a bagno bagnomaria in acqua calda e a fuoco lento. Si lascia raffreddare e si imbottiglia. Il liquore si consuma lentamente, a bicchierini, durante tutto l’arco dell’anno ed è un eccellente digestivo.
L’acqua di San Giovanni
La notte di San Giovanni è il periodo più propizio per la raccolta delle piante e delle erbe. Nella notte di vigilia tra il 23 e il 24 giugno, si bruciano le vecchie erbe nei falò che ardono nelle campagne, ed è il momento di raccogliere quelle nuove, bagnate dalla rugiada e intrise di un potere nuovo. Le erbe raccolte in questa notte sono da sempre considerate protettive, in grado di scacciare ogni malattia e tutte le loro caratteristiche e proprieta’ sono esaltate e alla massima potenza. Le più note da raccogliere sono: Iperico detto anche erba di S. Giovanni; Artemisia (chiamata anche assenzio volgare e dedicata a Diana-Artemide), Verbena, Ribes rosso, Vischio, Sambuco, Aglio, Cipolla, Lavanda, Mentuccia, Biancospino, Corbezzolo, Ruta e Rosmarino.

Secondo una tradizione molto viva nel passato, con alcune delle piante sopra citate è possibile preparare l’acqua di San Giovanni: si prendono foglie e fiori di lavanda, iperico, mentuccia, ruta e rosmarino e si mettono in una bacinella colma d’acqua che si lascia per tutta la notte fuori casa (su un davanzale o un balcone), esposto alla rugiada e alla luna. Al mattino successivo, si prende quest’acqua impregnata di sostanze benefiche e ci si lava con essa, per preservarsi dalle malattie e dalla cattiva sorte, purificarsi e conservare la propria bellezza. 
Altre erbe, usate nella medesima maniera davano origine ad altri tipi di acqua di s. Giovanni (ci sono delle variazioni tra regione e regione), che servivano comunque sempre contro il malocchio, la malasorte e le malattie, di adulti e bambini.

                                                                                         GLOSSARIO

ANFOCOLERETICI  Con i loro principi sono in grado di regolare il flusso biliare che, viene aumentato se è insufficente, ridotto se vi è un'eccesso e lasciato indifferenziato se non vi è la necessità. 

ANODINI, ANESTETICI o SEDATIVI  Con i loro principi attivi sono in grado di attenuare o eliminare la sensibilità e il dolore.I sedativi possono lenire gli stati dolorosi e di ansia. Gli anestetici locali attenuano o eliminano il dolore inibendo la conduzione nervosa.

ANTI ECZEMATOSI  Alleviano o curano lesioni della pelle caratterizzate da arrossamento, prurito, vescicole (eczemi,psoriasi,dermatiti).

ANTIFERMENTATIVI Con i loro principi attivi sono in grado di impedire il processo di fermentazione degli alimenti,diminuendo la tensione addominale, riducendo i processi fermentativi in grado di produrre gas, flatulenze, meteorismi a livello gastrointestinale.

ANTISCORBUTICI Sono in grado di contrastare lo scorbuto, una malattia causata da carenza di acido ascorbico (la vitamina C), che si manifesta con un eccessivo affaticamento, debolezza, emoraggie a carico delle gengive, caduta dei denti, ecchimosi ed emorragie sottocutanee. Assumendo alimenti ricchi di vitamina C nelle dosi consigliate,si ha una regressione della malattia in pochi giorni.

ANTISPASTICI o ANTISPASMODICI Diminuiscono o eliminano la contrazione improvvisa e involontaria di muscoli o organi cavi.

ANTISTAMINICI Con i loro principi sono in grado di ridurre i livelli di istamina presente nel sangue, neutralizzando e combattendo la reazione, specialmente quella allergica, conseguente al suo eccesso.

APERITIVI,DIGESTIVI,EUPEPTICI Stimolano la secrezione gastrica, l'appetito, la digestione, agendo in modo diretto o riflesso, a seconda delle proprietà specifiche.

COLERETICI Con i loro principi attivi sono in grado di agevolare la sintesi e la secrezione della bile.Questi prodotti agiscono in modo specifico sull'apparato di produzione della bile, situato nel fegato.
Da non confondere con COLAGOGO,che agevola il trasporto della bile,e non la sua produzione.

DEPURATIVI,DISINTOSSICANTI,URICOSURICI,PURIFICANTI Con i loro principi attivi sono in grado di eliminare le impurità dal corpo tramite la pelle, l'apparato urinario o quello intestinale.

DIAFORETICI,o SUDORIFERI Favoriscono la sudorazione, che può aumentare per il dilatamento dei vasi sanguigni, mediante stimolazione diretta delle ghiandole sudorifere.

DIURETICI Con i loro principi sono in grado di agevolare ed aumentare l'espusione di urina.

EMMENAGOGHI Con i loro principi attivi sono in grado di provocare, facilitare od aumentare il flusso mestruale.Questi prodotti sono in grado di facilitare le normali funzioni dell'utero durante le mestruazioni,favorendone il rilassamento.

ESPETTORANTI Con i loro principi attivi sono in grado di trattare la tosse catarrale o produttiva, rendendola più fluida.
Sono in genere prodotti a base vegetale, utilizzati per sciogliere il muco del tratto respiratorio facilitandone così l'eliminazione.

IPOGLICEMIZZANTI Piante o erbe che con i loro principi attivi sono in grado di ridurre la concentrazione di glucosio nel sangue.

IPOTENSIVI Con i loro principi attivi sono in grado di provocare un'abbassamento della pressione arteriosa.

RIMINERALIZZANTI Sono in grado di apportare all'organismo adeguate quantità di sali minerali.

SPASMOLITICI Sono in grado di ridurre o eliminare le contrazioni spasmodiche della muscolatura, sia liscia che striata. 

STOMACHICI Con questo termine si indicano, in generale, quelle piante officinali in grado di favorire le normali funzioni dello stomaco. Sono in grado di attivare la digestione e di favorire l'appetito.
Le piante e le erbe con queste proprietà sono anche note come aperitive.

TONICI LINFATICI Sono in grado di ridurre o eliminare gli ingrossamenti delle ghiandole linfatiche.
VASOPROTETTORI Con i loro principi attivi sono in grado di inibire l'ossidazione del colesterolo, sono antiaggreganti, efficaci nel ripristinare l'elasticità della parete venosa. 
VULNERARI Rimedi ricavati da piante o erbe, ad uso esterno, con proprietà rigeneranti e risananti.
I rimedi vulnerari sono impiegati principalmente per trattare lesioni cutanee e piaghe, sono atti a detergere e purificare le ferite e a favorirne la cicatrizzazione. 

Fiori 

Da un gradino d'oro,
fra i cordoni di seta, le garze grigie, 
i velluti verdi e i dischi di cristallo 
che anneriscono come bronzo al sole,
vedo la digitale schiudersi sopra un tappeto
di filigrane d'argento, d'occhi e di capigliature.

Monete d'oro giallo sparse sull'agata, 
pilastri di mogano che sorreggono una cupola di smeraldi, 
mazzi di raso bianco e sottili 
verghe di rubino circondano la rosa acquatica. 

Simili a un dio dagli enormi occhi azzurri
e dalle forme di neve, il mare e il cielo 
attirano verso le terrazze di marmo 
la folla delle giovani e forti rose. 

 Arthur Rimbaud (Charleville, 1854 - Marsiglia, 1891) 
Teste fiorite
Se invece dei capelli sulla testa
ci spuntassero i fiori, sai che festa?
Si potrebbe capire a prima vista
chi ha il cuore buono, chi la mente trista.
Il tale ha in fronte un bel ciuffo di rose:
non può certo pensare a brutte cose.
Quest’altro, poveraccio, è d’umor nero:
gli crescono le viole del pensiero.
E quello con le ortiche spettinate?
Deve avere le idee disordinate,
e invano ogni mattina
spreca un vasetto o due di brillantina.


(G.Rodari) 


Il basilico

A parte che er basilico c'incanta 
perchè profuma mejo de le rose, 
cià certe doti medicamentose
che in tanti mali so' 'na mano santa. 

Abbasta 'na tisana de 'sta pianta 
che mar de testa, coliche ventose, 
gastriti, digestioni faticose 
e malattie de petto le strapianta. 

Pe' via de 'sti miracoli che ho detto, 
io ciò 'na farmacia sur terrazzino, 
aperta giorno e notte in un vasetto. 

Dentro c'è 'no speziale sempre all'opera, 
che nun pretenne modulo e bollino 
e nun c'è mai pericolo che sciopera. 

Aldo fabrizi

Rosa di macchia

Rosa di macchia, che dall'irta rama
ridi non vista a quella montanina,
che stornellando passa e che ti chiama
rosa canina;


se sottil mano i fiori tuoi non coglie,
non ti dolere della tua fortuna:
le invidïate rose centofoglie
colgano a una


a una: al freddo sibilar del vento
che l'arse foglie a una a una stacca,
irto il rosaio dondolerà lento
senza una bacca;


ma tu di bacche brillerai nel lutto
del grigio inverno; al rifiorir dell'anno
i fiori nuovi a qualche vizzo frutto
sorrideranno:


e te, col tempo, stupirà cresciuta
quella che all'alba svolta già leggiera
col suo stornello, e risalirà muta,
forse, una sera.

da "Myricae" (Giovanni Pascoli)


La violetta e la farfalla
       Una vorta, ‘na Farfalla
mezza nera e mezza gialla,
se posò su la Viola
senza manco salutalla,
senza dije ‘na parola.
La Viola, dispiacente
d’esse tanto trascurata,
je lo disse chiaramente:
- Quanto sei maleducata!
M’hai pijato gnente gnente
Per un piede d’insalata? 
Io so’ er fiore più grazzioso,
più odoroso de ‘sto monno,
so’ ciumaca e nun ce poso,
so’ carina e m’annisconno.
Nun m’importa de ‘sta accanto
a l’ortica e a la cicoria:
nun me preme, io nun ciò boria:
so’ modesta e me ne vanto!
Se so’ fresca, per un sòrdo
vado in mano a le signore;
appassita, so’ un ricordo;
secca, curo er raffreddore…
Prima o poi so’ sempre quella,
sempre bella, sempre bona:
piacio all’ommini e a le donne,
a qualunque sia persona.
Tu, d’artronne, sei ‘na bestia,
nun capischi certe cose… -
La Farfalla j’arispose:
Accidenti, che modestia!

                                                     Trilussa
Diamo acqua anche alle male erbe
Oh bello innaffiare il giardino, per far coraggio al verde!
Dar acqua agli alberi assetati! Dai più che basti
e non dimenticare i cespugli delle siepi, perfino
quelli che non dàn frutto, quelli esausti
e avari. E non perdermi di vista,
in mezzo ai fiori, le male erbe, che hanno
sete anche loro. Non bagnare solo
il prato fresco o solo quello arido:
anche la terra nuda tu rinfrescala.
                                               Bertolt Brecht 
