m benvenuti in giardino

Mettete arqgif

nei vostri
giardini
e hel vostr

di Stefano Pagano

Le erbe aromatiche si usano
per insaporire una grande
quantita di ricette,

per preparare salse, sughi e
tisane, e anche come rimedi
per piccoli problemi di salute.
Le proprieta benefiche delle
principali piante officinali,
sono conosciute e sfruttate
da migliaia di anni per curare
malattie, lenire il dolore,
decongestionare e sfiammare...
Questo ¢ il mese giusto

per metterle a dimora!

primi a dedicarsi alla coltivazione dei
“semplici” (vegetali non rielaborati
dall'uomo) furono nel Medioevo i mo-
naci Benedettini che sperimentarono
tecniche pionieristiche di coltivazione, di
regimentazione delle acque e le virtt delle
erbe medicinali.
Oggi, sono molti quelli che sognano di
coltivare da sé aromi...ma temono di non
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avere tempo, spazio ed energia per farlo!
In verita, le aromatiche richiedono meno
impegno di quanto possiate immagina-
re, rispetto a un orto completo: crescono
infatti, benissimo anche in vaso, hanno
richieste ridotte di fertilizzanti, acqua e si
adattano senza problemi alle cure che gli
offrirete nei vostri ritagli di tempo.

Il segreto & tenere bene a mente cinque
semplicissime regole agronomiche di
base che ne garantiscono riuscita & dura-
ta: esposizione soleggiata, terreno

ben drenante, concimazione non ecces-
siva, corretta distanza di piantumazione
(ovviamente, in piena terral), irrigazione
modesta

La maggior parte delle erbe aromati-
che predilige posizioni soleggiate; un
ambiente caldo-asciutto, luminoso
e moderatamente ventilato, favori-
sce la formazione di parti verdi sane,
poco acquose, saporite e ricche di
aromi intensi, persistenti (dovuti
all'alta concentrazione degli oli es-
senziali), oltre a impedire gli attacchi
da parte di malattie fungine e insetti
indesiderati.

Mettete in pieno sole: Rosmarino,
Timo, Santoreggia, ma anche la Sal-
via, I'Artemisia & la Santolina; collo-
cate a mezz'ombra il Dragoncello,
il Basilico (provate la varieta "Dark
Opal”, con foglie viola!), I'Erba cipol-
lina, la Melissa, la Rucola & la Menta.
Quasi tutti gli aromi vogliono un
terreno sciolto, ben arieggiato e
drenante, poiché soffrono i rista-
gni idrici, che fanno marcire le radici
e diminuire i tanto ricercati profumi.
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Per la coltivazione in vaso consiglio quindi
di aggiungere sabbia di fiume, ma anche
pietrisco, pomice o lapillo (20-30% del vo-
lume) al terriccio universale. Viceversa, tut-
te le varieta di Menta amano terreni umi-
di & torbosi, ma tenetela sotto controllo,
poiché in poco tempo diventa invadente.
Meglio coltivarla in un vaso tutto per sé.

Va sempre evitato |'eccessivo uso di con-
cimi chimici di sintesi ricchi in azoto: tale
elemento stimola troppo la crescita, ren-
dendo le piante tenere, filate e acquose.
Adoperate concimi BIO ed inglobateli nel
terreno durante la vangatura pre-impianto
e poi in primavera ad anni alterni. Recupe-
rate la cenere di stufe, camini e caminetti
e spargetela alla base delle piante... & un
ottimo ammendante!
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I numero di piante per metro qua-
drato di superficie, varia a secon-
da della dimensione che la pianta
raggiunge a maturita. Da 4 a 6 per
quelle a maggior sviluppo come
Angelica, Salvia sclarea, Estrago-
ne, Aneto, da 6 ad 8 per quelle a
crescita piu contenuta come Ori-
gano dorato, Timo serpillo, Mag-
giorana e Erba cedrina. Evitate il
"sovraffollamento” per non creare
dannosi ombreggiamenti recipro-
ci, quindi formazione di umidita e
conseguenti condizioni che favori-
scono la germinazione delle spore fungi-
ne. Questo é il mese giusto per metterle
a dimoral!

Quasi tutte soffrono I'eccesso di irriga-
zione. Tendenzialmente solo nei giorni
successivi alla messa a dimora si posso-
no verificare episodi di appassimento: in
questo momento & opportuno e dovero-
so bagnare per favorire il loro iniziale at-
tecchimento! Gli eccessi di acqua, pero,
fanno marcire gli apparati radicali, predi-
spongono le piante a piu facili attacchi di
funghi, causano rammollimenti delle parti
verdi. Ricordate, di innaffiarle al tramonto
(nei mesi piu caldi) e mai a pioggia! Evitate
(se potete) l'uso dei sottovasi.

Conosciute fin dai tempi antichi, le erbe
aromatiche venivano utilizzate per le loro
proprieta terapeutiche, per le loro carat-
teristiche chimico-fisiche, per
le credenze religiose & spi-
rituali a cui venivano asso-
ciate e, non da ultimo, per le
proprieta afrodisiache.
La Melissa (le cui fo-

glie &fiori profumano di limone) rientrava
gia nell’editto di Carlo Magno dell'anno
812 d.C., dove se ordinava la coltivazione
nei giardini erboristici, mentre nel Medio-
evo, si proibi la coltivazione, all'interno
dei monasteri, della Santoreggia (o Erba
acciuga, per via del gusto lievemente pun-
gente!) perché si credeva, se cucinata,
che potesse indurre nel peccato i mo-
naci.
Presenti da sempre, nelle cucine, gli aromi,
oltre ad apportare benefici sul piano del-
la piacevolezza delle pietanze, sono stati
involontari protagonisti di usanze giunte
sino ai giorni nostri. Per esempio, nel XV
secolo, durante il carnevale, era comune
usare semi di Coriandolo ricoperti di zuc-
chero per la preparazione di prelibati con-
fetti, in seguito sostituti da dischetti di car-
ta che ancora oggi continuiamo a
chiamare... coriandoli!
La loro particolarita di
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sprigionare profumi e sapori, & do-
vuta alla presenza di oli essenziali,
miscele di oli vegetali e di altre so-
stanze pili o meno volatili, conte-
nute all'interno di specifiche parti
della pianta stessal Si possono
facilmente percepire, strofinando
o spezzando le parti vegetali che
le contengono, quali fiori/foglie.
Le aromatiche sviluppano queste
sostanze come meccanismo di di-
fesa dai parassiti o, al contrario,
per incoraggiare gli insetti pronubi
o l'avifauna ad impollinarle.

E se si ammalano? In caso di attacchi lievi
si preferisce eliminare le parti colpite per
far si che la malattia non si propaghi. Se
tuttavia il danno ¢ rilevante, si puo esegui-
re un trattamento naturale. In commercio
ci sono ottimi prodotti (gia pronti all'uso) a
base di olio di lino, sapone molle, piretro
o macerato di equiseto/ortica. Anche uno
spray, preparato in casa, a base di aglio
tritato, & un ottimo repellente contro gli
insetti. Infine, ricordiamoci che il momen-
to migliore per la raccolta, nella bella
stagione, & al mattino presto, dopo che
la rugiada si & asciugata, gli oli essenziali
saranno al massimo della concentrazione.

Con questi semplici consigli, i risultati non
tarderanno ad arrivare, si otterranno pian-
te piu sane, con foglie/fiori ricchissimi in
principi attivi e quando il vostro giardino
o balcone si trasformera in una piccola
oasi da cui attingere una riserva inesauri-
bile di sapori a km zero, tutto il tempo che
avrete loro dedicato, sara stato
certamente tempo ben
speso. Provare per
credere! B
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