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Referenti: Mario Attuati, Laura Plebani e Mina Zerini
Informazioni: ufficio Servizi Sociali del Comune, tel. 0363.946411, da lunedì a venerdì, ore 9.30-12.30
Iscrizioni e informazioni: SPI CGIL via Battisti 1, tel. 035.3594791, martedì e giovedì, ore 9-11

	Modulo n°
	174
	VECCHI E NUOVI SAPORI 
TRA LE ERBE DI CAMPO



	Docente
	Marilisa Molinari

	Giorno
	Giovedì

	Orario
	15.00 - 17.15

	Periodo
	Dal 9 al 23 aprile 2026 (3 incontri - € 11,00)

	Sede
	Sala Consiliare, via San Rocco 44

	Argomento
	SCIENZE

	Presentazione
	Nella provincia bergamasca sono un centinaio le piante spontanee che possono essere utilizzate ai fini alimentari, erbe e arbusti che, cresciuti in ambiente naturale e senza forzature, mantengono intatte le loro proprietà nutraceutiche. Passeggiando nel verde scopriremo che la biodiversità del mondo vegetale è infinitamente variegata,
Se raccogliere erbe spontanee era fino a pochi decenni fa una necessità per le tavole contadine, oggi diventa una scoperta di antichi sapori e di nuovi stimoli gustativi. Proponiamo tre passeggiate non impegnative alla ricerca di erbe spontanee commestibili di cui il nostro territorio è incredibilmente ricco. Verranno mostrati i segreti di un buon cercatore di erbe che conosce i terreni prediletti da alcuni vegetali, la stagione ideale per la raccolta, i profumi delle essenze, la consistenza delle foglie, le consociazioni vegetali, l’esposizione al sole etc. etc. In caso di maltempo, se non fosse possibile rimandare le uscite, le erbe saranno raccolte dal relatore e presentate in aula.

	
	



Calendario  

	1
	09.04.2026
	Andar per erbe all’inizio di primavera ci permetterà di trovare le primizie che, appena spuntate, sono ricche di succhi e sostanze preziose. E’ il momento “balsamico“ ottimale per la raccolta ma anche il più difficile per il riconoscimento non potendo contare sulla fioritura. Impareremo quindi che sentire il profumo, toccare la consistenza, osservare la forma, vedere il colore saranno elementi determinanti per l’individuazione delle specie.


	2
	16.04.2026
	Durante le nostre passeggiate nei prati presenterò i principi base della botanica sistematica che presuppongono un minimo di conoscenza della morfologia vegetale. Per ogni erba classificata farò rilevare lo stadio di sviluppo, l’esposizione al sole, la consociazione con altre specie vegetali. Farò anche   cenno alle erbe tossiche e velenose che si trovano comunemente accanto alle altre.


	3
	23.04.2026
	Le specie commestibili della bergamasca sono innumerevoli, molte, che erano ingredienti di antiche ricette, assumono oggi una particolare importanza per il loro valore nutraceutico e per l’interesse che gli rivolge la moderna gastronomia. 
Questa lezione sarà dedicata all’impiego, alle ricette e ai metodi di conservazioni delle nostre migliori erbe commestibili.
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