
http://www.mi co lo gi ca.org

10 APRILE 2006 IL SOTTOBOSCO

Pian ta del mese

Ta mus com mu nis, Ta ma ro, Dio sco re a ce ae

di Ennio Laz za ri ni

È una pian ta er ba cea  pe ren ne fre quen te nel le sie pi, nel le ra -
du re bo schi ve, nei ce spu glie ti e ne gli in col ti dal la zona pia -
neg gian te a quel la col li na re. È mu ni ta di ra di ce car no sa e
tu be ro sa, pro fon da, da cui ori gi na no in pri ma ve ra i fu sti eret -
ti con l’a pi ce cur vo ver so il bas so. Suc ces si va men te, svi lup -
pan do si, di ven ta no fles su o si, stri scian ti, vo lu bi li, ram pi-
can ti, stria ti, ros sic ci, gla bri e alti 3-4 me tri. Le fo glie sono
al ter ne, lun ga men te pic cio la te, cu o ri for mi alla base, acu mi -
na te al l’a pi ce, in te re al mar gi ne, lu ci de da gio va ni e poi opa -
che. Por ta no 3-5 ner va tu re che par to no dal la base e si
riu ni sco no al l’a pi ce. I fio ri uni ses sua li gial lo ver da stri in
apri le-mag gio, riu -
ni ti in ra ce mi ascel -
la ri sono pre sen ti
sul la stes sa pian ta.
Qu el li ma schi li so li -
ta ri o in fa scet ti su
ra ce mi al lun ga ti,
pre sen ta no l’in vo lu -
cro di vi so in 6 ampi
lobi, men tre quel li
fem mi ni li in nu me ro 
di 3-5, por ta ti da ra -
ce mi più bre vi, pre -
sen ta no il pe ri go nio
lun go 1 mm e le la ci -
nie di cir ca 2 mm. I
frut ti sono bac che
sub sfe ri che, scar lat -
te a ma tu ri tà, con te -
nen ti 3-6 semi
ton deg gian ti; non
ca do no in au tun no
quan do i rami e le fo -
glie ap pas si sco no, se
in ge ri ti pos so no dar
lu o go a ir ri ta zio ne del tubo ga stro en te ri co. Andan do per i
bo schi con vie ne vi gi la re con la mas si ma at ten zio ne af fin ché
i bam bi ni non le rac col ga no. La ra di ce è an cor più no ci va al
tubo ga stro en te ri co per ché mag gior men te do ta ta di prin ci pi
ir ri tan ti. D’al tra par te la ra di ce un tem po ve ni va usa ta per via 
in ter na come pur gan te di gran de ef fi ca cia pro prio per ché le
so stan ze acro re si no i di, i sa po no si di ste ro i di ci, gli os sa la ti di
cal cio e una so stan za ista mi no-si mi le pre sen ti, ir ri tan do la
pa re te, fa vo ri sco no la mo ti li tà in te sti na le. Vi sto che il dan no
su pe ra di gran lun ga il be ne fi cio, l’u so è sta to ab ban do na to.
È sta to pure ab ban do na to l’u so del la ra di ce per via ester na in
im pac chi con tro con tu sio ni e di stor sio ni per ché il po te re ru -
be fa cen te, su pel li par ti co lar men te sen si bi li, pro vo ca gra vi
ir ri ta zio ni. 
A sco po com me sti bi le si rac col go no da sem pre i ger mo gli
che si man gia no cru di o, me glio, cot ti. Non sono ec ce zio na li, 

però in pri ma ve ra pos so no, al pari di al tre erbe, for ni re in cu -
ci na sa po ri di ver si dai so li ti man gia ri.
Innan zi tut to con vie ne sbol len tar li per ché i ger mo gli, pur
con te nen do bas se per cen tua li di so stan ze ir ri tan ti, sen z’al tro 
in fe rio ri a quel le pre sen ti nei frut ti e nel la ra di ce, pos so no
ugual men te dar fa sti dio alla mu co sa ga stro en te ri ca del le
per so ne par ti co lar men te sen si bi li. 
Ta ma ro gra ti na to: si sbol len ta no in ac qua i ger mo gli per
qual che mi nu to, si sco la no, si la scia no raf fred da re, si con di -
sco no con pan grat ta to, aglio tri ta to, sale, olio ex tra ver gi ne
d’o li va (e pe pe ron ci no). Si me sco la e si ver sa no in una pi ro -

fi la unta che si pone
a gra ti na re nel for no
già cal do a 180°C.
Si pos so no gra ti na re 
i ger mo gli an che
con le pa ta te. Si
sbol len ta no 500 g di
ger mo gli di ta ma ro,
quin di si sco la no e si 
tri ta no. Si por ta no a
metà cot tu ra in ac -
qua 500 g di pa ta te
con la buc cia, quin di 
si pe la no e si ta glia -
no a toc chet ti. Si tri -
ta uno spic chio
d’a glio e un ciuf fo
di prez ze mo lo. Si
met to no i ger mo gli
di ta ma ro, le pa ta te,
l’a glio e il prez ze -
mo lo in una cio to la,

si uni sco no il sale,
l’o lio ex tra ver gi ne
d’o li va (e il pe pe ron -

ci no). Si me sco la, si ver sa in una pi ro fi la e si pone la pi ro fi la
a gra ti na re nel for no sem pre a 180°C.
Ro to li con ger mo gli di ta ma ro: si fa la be scia mel la con ½ 
li tro di lat te, 40 g di fa ri na e 40 g di bur ro. Si fa l’im pa sto con
400 g di fa ri na e 4 uova, si ta glia la sfo glia in qua dra ti di cir ca 
10 cm di lato, si pas sa no in ac qua bol len te e poi in ac qua
fred da, si sten do no so pra ad un ca no vac cio. Si sbol len ta no
400 g di ger mo gli di ta ma ro in ac qua, si sco la no, si striz za no
e si tri ta no, si met to no in una ter ri na con 250 g di ca sa tel la, il
sale, l’o do re del for mag gio grat tu gia to e l’o do re del l’a glio
tri ta to, si amal ga ma que sto com po sto e si sten de sui qua dra -
to ni di sfo glia che poi si ar ro to la no a mo’ di can nel lo ni. Si si -
ste ma no i ro to li in una plac ca im bur ra ta, si co pro no con un
leg ge ro stra to di be scia mel la. Si pone la plac ca a gra ti na re
nel for no già cal do a cir ca 180°C per cir ca 30 mi nu ti.

Nel le im ma gi ni: a si ni stra, ger mo glio di Ta ma ro, a de stra i ros si frut ti.
(Foto di Ennio Laz za ri ni) 


