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ORZO  COMUNE  (Hordeum vulgare) 
 E’  tra i Cereali, uno dei più antichi: era già coltivato dagli EGIZI ed era particolarmente apprezzato dai Greci e dai Romani.

IPPOCRATE, medico greco, già lo consigliava caldamente per ogni genere di malattia, data la sua digeribilità e la buona quota energetica che sa donare.

Lo definiva “ il cibo più adatto al pensiero e all’esercizio fisico”

Oggi si sa con certezza dalle ricerche mediche consolidate che, in effetti, grazie all’elevato contenuto di magnesio e zuccheri semplici, questo cereale potenzia veramente la muscolatura e l’attività intellettuale.

Anche ai tempi di Gesù Cristo il pane d’orzo e l’ostia dell’Eucaristia ne ricorda la forma, (i pani d’orzo
dei Vangeli)

Già gli scrittori latini come   Tito Livio,   Virgilio,   Plinio ne parlavano.

Da secoli è largamente diffuso anche perché si adatta a climi diversi, dai freddi   europei   della   Svezia  a   Paesi   vicini   al   deserto del  Sahara.

E’ 
una    pianta erbacea annua      che appartiene alla Famiglia delle GRAMINACEE, un CEREALE alta circa  1 metro, foglie lineari, spiga fornita di spighette su tutta la verticale, a 4 file quadrato e a 6 file, hexasticum

Le spighe sono bionde con lunghe ariste.

Comprende molte varietà, oltre al COMUNE.

Da  birra,  Hordeum  vulgare  varietà  distichum 

Dei  topi : Lolium perenne  

Formichino: Triticum   Reouienii

Coeleste, nudum,

Selvatico: Hordeum murinum 

Selvatico delle  mura: Aegylops ovata

Segalino: Bromus sterile 
                                                                                                                    Altri nomi specifici per l’uso: vernina, primaverile, da birra, da granella, da foraggio per il bestiame.

Fornisce la farina per il pane ed il malto (ricco di vit. B12) per la fabbricazione della birra e come dolcificante,serve come foraggio per il bestiame, come surrogato del caffè( ORZO TOSTATO) per preparare il caffè d’orzo -  una bevanda priva di   caffeina  particolarmente  indicata  per i bambini e le persone nervose -  come medicinale e si usa  anche  per la preparazione di minestre (creme di orzo, orzo perlato)

Contiene proteine, carboidrati, molti sali minerali, come calcio, potassio, ferro, magnesio, silicio  ed è ricco di fosforo,  vitamine A  B  B12  E

La sua azione è rinfrescante, disintossicante, antinfiammatoria, ricalcificante, riequilibratice, leggermente lassativo, del buon  funzionamento dell’organismo.

Per queste sue qualità così importanti dovrebbe figurare almeno ogni settimana sulla nostra tavolo, con evidenti grandi vantaggi proprio per noi.

E’ un cibo particolarmente indicato per i bambini e per i convalescenti, poiché, essendo povero di grassi, è altamente digeribile.

-Stimola il sistema nervoso, favorisce la concentrazione intellettuale e dona equilibrio psico-emotivo e  per il suo  ricco contenuto di  SILICIO stimola la crescita.

-Rimineralizza le ossa, in quanto contiene  CALCIO.

E anche ricco di MAGNESIO, la cui carenza nell’alimentazione moderna è una delle sicure cause del cattivo funzionamento del cuore e delle affezioni polmonari.

-L’azione disintossicante e antivenefica a livello dell’intestino è una delle più note e apprezzate caratteristiche di questo cereale

-Utilissimo in caso di disturbo grasto-intestinali come gastriti, coliti e  dell’apparato genito-urinario, le infezioni dette  cistiti.

E’ da notare però che anche l’ORZO è sottoposto su vasta scala al trattamento di raffinazione, detto  “BRILLATURA”, dal quale esce bello, lucido e presentabile ma molto impoverito.

E’ ovvio, quindi, che si deve preferire 
quello naturale, che viene presentato sia in GRANI, sia in FIOCCHI, sia in FARINA.

Con l’ORZO GERMINATO e SECCATO, detto anche   Orzo TALLITO,  fin dall’antichità molti popoli, tra cui gli EGIZI, hanno fatto la BIRRA, un tempo assai   densa,  ricca d   elementi nutritivi   da essere   considerata un  “cibo liquido”
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