
CROèL AVERARA



Il nome latino, citato da Plinio il Vecchio, ha ori-
gine dal greco corys o korios (cimice) seguita 
da -ander (somigliante), riferito all’odore ema-
nato sfregando le foglie. Nelle civiltà mediter-
ranee trovò impiego come pianta aromatica 
e medicinale; nelle tombe egizie è raffigurato 
come offerta rituale. Il suo utilizzo da parte dei 
Micenei è attestato nelle tavolette già come 
“ko-ri-a-ndo-no”. I Romani lo usarono moltis-
simo e Apicio ne fa la base di un condimento 
chiamato appunto “Coriandratum”. I corian-
doli di Carnevale erano, in origine, semi rive-
stiti di zucchero. È usato come infuso contro i 
dolori di stomaco, consigliato per l’aerofagia e 
le emicranie, aiuta la digestione e ha una fun-
zione antidiarroica. Entra nella preparazione 
di salumi, insaporisce carne, pesce e verdure, 
ma anche birre, biscotti, confetti e il pampe-
pato. I semi, utilizzati come spezia, sono dolci 
con un lieve sapore di limone; macinati, costi-
tuiscono uno degli ingredienti del curry. 
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80- coriandolo Coriandrum sativum L.


