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Spezie, Piante Aromatiche e condimenti 
 

Le spezie, le piante aromatiche ed i condimenti sono ingredienti fondamentali per la cucina, in 
quanto permettono di arricchire il gusto e l'aroma dei piatti. Oltre ad essere utilizzati per 
aromatizzare i cibi, molti di essi hanno anche proprietà salutari. In questa lezione, esploreremo i 
principali tipi di spezie, piante aromatiche e condimenti, impareremo come utilizzarli correttamente 
e scopriremo alcune delle loro proprietà benefiche. 
 

Le spezie 
 

Le spezie sono estratte da piante che crescono in paesi lontani e sono state importate in Europa da 
secoli.  
Ecco alcune delle spezie più comuni: 
 
Pepe nero: si ottiene dai frutti di una pianta tropicale. Ha un aroma piccante e si utilizza spesso nella 
cucina italiana. 
 
Cannella: si ottiene dalla scorza di un albero che cresce in Asia. Ha un aroma dolce e si utilizza spesso 
nei dolci. 
 
Curcuma: si ottiene dalla radice di una pianta tropicale. Ha un colore giallo intenso e un aroma 
leggermente amaro. 
 
Zenzero: si ottiene dalla radice di una pianta tropicale. Ha un sapore piccante e si utilizza spesso nella 
cucina orientale. 
 

Le piante aromatiche 
 

Le piante aromatiche sono piante che crescono in giardini o in vasi in casa.  
Ecco alcune delle piante aromatiche più comuni: 
 
Basilico: ha un aroma dolce e speziato e si utilizza spesso nella cucina italiana per insaporire i sughi 
e le salse. 
 
Timo: ha un aroma leggermente pungente e si utilizza spesso per insaporire le carni. 
 
Rosmarino: ha un aroma forte e speziato e si utilizza spesso per insaporire le carni e le patate. 
 
Salvia: ha un aroma pungente e si utilizza spesso per insaporire i sughi e le carni. 
 

 
Utilizzo di spezie e piante aromatiche in cucina 

 

Le spezie e le piante aromatiche possono essere utilizzate in molti modi diversi in cucina. Possono 
essere aggiunte direttamente al cibo durante la cottura, utilizzate per creare marinature  o utilizzate 
per creare salse e condimenti. 
Le spezie e le piante aromatiche possono anche essere utilizzate per creare miscele di spezie, come 
il curry o il garam masala, che si utilizzano spesso nella cucina indiana. 
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È importante utilizzare le spezie e le piante aromatiche con moderazione, in modo da non coprire il 
sapore naturale degli alimenti.  
Inoltre, è importante tenere in considerazione le combinazioni di sapori e scegliere le spezie e le 
piante aromatiche che si abbinano bene con gli altri ingredienti del piatto. 
In generale, è importante utilizzare i condimenti con moderazione e in modo equilibrato, in modo 
da non alterare il gusto naturale degli ingredienti e da evitare l'eccesso di sale o di grassi. 
 
 
I condimenti sono elementi fondamentali della cucina, in quanto danno sapore e aroma ai piatti. Ci 
sono molte tipologie di condimenti, alcuni di origine naturale, altri di origine industriale. 
 
Tra i condimenti naturali più utilizzati ci sono: 
 
Olio d'oliva: viene utilizzato per molte preparazioni, sia crude che cotte. Si presta bene a vari tipi di 
cottura e dà un sapore caratteristico ai piatti. 
 
Aceto: viene utilizzato per insaporire l'insalata e per marinare carne e pesce. 
 
Limone: il succo di limone viene utilizzato per insaporire i piatti, in particolare il pesce. 
 
Sale: il sale viene utilizzato per insaporire i piatti, ma va usato con moderazione per evitare di alterare 
il gusto naturale degli ingredienti. 
 
 
Tra i condimenti industriali più utilizzati ci sono: 
 
Salse pronte: esistono molte salse pronte in commercio, come il ketchup, la maionese, la salsa 
barbecue, la salsa rosa e molte altre. Spesso 
 
Brodi e dadi da cucina: sono prodotti che contengono estratto di carne, verdure o pesce e vengono 
utilizzati per aromatizzare le preparazioni. 
 
Concentrati di pomodoro: sono prodotti ottenuti dalla riduzione del pomodoro e vengono utilizzati 
come base per molte salse e sughi. 
 
Aromi: esistono aromi di vario tipo, come il curry, la paprika, la vaniglia, la cannella e molti altri, 
utilizzati per dare un sapore particolare ai piatti. 


