
In caso di
infiammazioni a

carico dell'apparato
gastro-intestinale,
l'orzo agisce come

antinfiammatorio ed
emolliente.

COSA CONTIENE AL SUO INTERNO? 

L’orzo comune (Hordeum vulgare), che appartiene alla stessa famiglia del frumento e dell’avena,
è il più antico cereale coltivato. Le testimonianze più antiche risalgono al 10 500 a.C., nel Neolitico. 

Anticamente era rinomato come simbolo di potere e valore bellico, tanto che i gladiatori venivano
chiamati hordearii, ovvero “uomini d’orzo”.

Troviamo tre tipologie di orzo principali:

“Orzo agli asparagi” 

STORIA E CURIOSITÀ

A NOI PIACE CUCINARLO COSÌ: 

L’ORZO
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ORZO INTEGRALE
Non subisce alcun

processo di lavorazione.

ORZO MONDATO
Sottoposto ad una specifica lavorazione

per eliminare la parte più esterna del
chicco mantenendo pressoché intatte

gran parte delle caratteristiche nutrizionali.

ORZO PERLATO
Subisce un processo di raffinazione molto intenso, una sorta di
"sbiancatura" che porta all'eliminazione totale di tutta la parte
esterna del chicco rispetto alle altre due tipologie e per questo

motivo presenta un ridotto contenuto in fibre.

Contiene un ottimo
numero di vitamine e

minerali, in particolare:
Vitamina B1 (Tiamina)‍,
Vitamina B3 (Niacina),

Ferro, Magnesio,
Potassio, Calcio.

https://www.my-personaltrainer.it/infiammazione-flogosi.html
https://www.my-personaltrainer.it/nutrizione/flora-batterica.html
https://www.my-personaltrainer.it/benessere/antinfiammatorio-antinfiammatori.html
https://www.my-personaltrainer.it/erboristeria/emollienti.html

