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Introduzione

La birra da sempre vive un atavico, complesso, dia-
lettico rapporto con il vino. Fin dall'antichita il vino ha
rappresentato la bevanda nobile e blasonata, la bevan-
da della saggezza, della stabilita, delle classi abbienti,
in insanabile contrapposizione alla birra, bevanda
delezione delle classi popolari, ma anche della speri-
mentazione e della liberta. Da quando il vino si fa solo
spremendo l'uva prodotta dalla vite, la dicotomia sem-
brerebbe essersi ancora piti approfondita. Tra i due
mondi, a parte schiere di fieri appassionati di questo
o quel prodotto, quando non salomonici estimatori
di entrambi, secondo le circostanze, rimane tuttavia
una differenza fondamentale: il vino si produce a par-
tire da una sola materia prima, I'uva, mentre la birra
si produce con moltissime materie prime la cui scelta
e combinazione, quando non strettamente legata alle
disponibilita locali, spetta al mastro birraio.

A questa affermazione, che riconosco grossola-
namente semplificativa, si potrebbe obiettare che le
cultivar di vite, i vitigni, sono tantissimi (e come po-
trei dimenticarlo, avendo fatto la mia tesi di laurea in
Scienze Agrarie proprio in Viticoltura!) e che ciascu-
no di essi, nelle specifiche condizioni ambientali di un
dato territorio é capace di esprimere un terroir diffe-
rente. E vero, non c& alcun dubbio. Tuttavia, va sot-
tolineato, che il riferimento & sempre e solo un'unica
specie botanica, seppure declinata in infinite varianti
genotipiche e fenotipiche. 1l vino, insomma, pur con
tutte le sue interpretazioni, & indissolubilmente legato
alla coltivazione della vite, specie con esigenze biocli-
matiche piuttosto circostanziate e, di conseguenza, con
un areale tutto sommato limitato. Numerosi tentativi
di allargare artificiosamente il range di coltivazione
della vite - finanche estendendolo alle aree tropicali
e subtropicali del globo - si sono spesso scontrati con
una plasticita ecologica insutficiente a sostenere tali
sforzi, e raramente hanno prodotto risultati qualita-
tivamente significativi. A cid si aggiunge il fatto che
la polpa dell'acino d’uva contiene il 70-80% d'acqua,
caratteristica che ne fa materia facilmente deperibile
e quindi poco trasportabile, adatta al massimo a un
commercio di prossimita. Le distanze tra le localita di
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produzione e di trasformazione non possono che es-
sere brevi, un paio dore di camion al massimo, senza
considerare i costi proibitivi che comporterebbe il tra-
sporto dell'uva su lunghe distanze. Insomma, il vino,
per ragioni direttamente discendenti dalle caratteri-
stiche intrinseche possedute dalla sua unica materia
prima, € perlopit ancorato a un territorio. A questo va
aggiunto che il legame vino-territorio & stato consoli-
dato, nell'immaginario collettivo, da sapiente marke-
ting e accorto story-felling.

Secondo il Reinheitsgebot, leditto bavarese della pu-
rezza del 1516, la birra si dovrebbe fare solo con ac-
qua, orzo e luppolo. I successivi processi di unificazio-
ne del territorio tedesco, inserendo ogni volta leditto
nella legislazione della nuova entita geopolitica, han-
no finito col causare lestinzione di un numero impre-
cisato di stili birrai endemici della Germania e indurre
un surreale appiattimento della produzione brassicola
tedesca, con pochissime quanto apprezzate eccezioni.
Una legge contro la creativita, potremmo dire oggi,
alla luce degli effetti prodotti e definitivamente conse-
gnati alla storia. Una legge di 500 anni fa che ha avuto
influenze nefaste anche a livello globale, determinan-
do una sorprendente spinta allomogeneizzazione del
gusto del consumatori che dura tuttora.

La produzione della birra, quando non imbriglia-
ta dallottusita di norme censorie deprimenti la cre-
ativita, non & necessariamente legata a un territorio
né, tantomeno, a un'unica materia prima. Le materie
prime utilizzate nella produzione della birra posso-
no essere molte, anzi moltissime, e parecchie di esse
contengono poca acqua (o possono essere trattate
in modo da ottimizzarne la conservabilita), dimo-
strandosi cosi facilmente trasportabili. E proprio
questa ampia disponibilita di ingredienti, complice la
globalizzazione, a rendere la birra adatta agli spiriti
tendenzialmente pili sperimentali e creativi. Ma non
solo. Secondo alcuni la birra si troverebbe in quel luo-
go misterioso in cui arte e scienza si incontrano. Se
la creativita del birraio beneficia certamente della di-
sponibilita di numerosi ingredienti, cié non significa
necessariamente che egli debba rinunciare a caratte-



E la rivoluzione continua, segnando nuovi record di
crescita, ma soprattutto esplorando nuove vie al bras-
saggio. Una tendenza emergente & la localizzazione,
la riduzione, drastica in alcuni casi, degli ingredienti
brassicoli reperiti in luoghi fisicamente distanti dal
birrificio. A fronte di unapparentemente infinita di-
sponibiliti di prodotti e ingredienti brassicoli, effetto
della globalizzazione, c& chi ritiene di gran lunga pit
etico, piti funzionale e perfino pitt conveniente utiliz-
zare prodotti locali. Dialtro canto, potendo sceglie-
re, nessuno sceglierebbe di brassare con un luppolo
immaturo, raccolto e spedito in condizioni termiche
ignote e per un periodo di tempo non meglio specifi-
cato, piuttosto che con un luppolo fresco appena rac-
colto, in piena maturazione, da qualche produttore vi-
cino a casa. Sapore e aroma funzionano in ogni pianta
esattamente come nel luppolo: raccolta, condizioni
di conservazione, trasporto, stagionalitd influenzano
profondamente la qualita dei prodotti e della birra che
se ne puo ottenere.

Gia Platone, secondo il quale la salute dello Stato
era imperniata sul contributo dei singoli, aveva indi-
viduato negli agricoltori ~ produttori del cibo per la
comunitd - membri fondamentali della societa. Gli
agricoltori, tuttavia, non si limitano a produrre cibao,
ma si prendono cura del suolo, costituendo l'interfac-
cia tra natura e societa umana. Conservando la fertilita
del suolo si preserva la terra da cui tutti dipendiamo,
trasterendo alle comunitd prodotti alimentari salubri e
ricchi di nutrienti. La salute del suolo viene di fatto tra-
sferita a piante, animali, individui, famiglie, comunita
rurali, citta, culture, societd, economie.

Gran parte della societd umana & stata organizzata
per millenni in piccole comunita rurali direttamente
collegate al suolo su cui si coltivava il cibo da cui esse
dipendevano. Oggi la societa si va aggregando in cit-
th sempre pit1 grandi e affollate, sempre pitt distaccate
dagli agricoltori e dal suolo. Al crescente drenaggio di
giovani risorse umane dalle comunita rurali verso le
aree urbane & corrisposta una crescente concentrazio-
ne dell'agricoltura in regioni ubicate ben oltre il raggio
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MAPPA DEI MICROBIRRIFICI NELLE REGIONI
ITALIANE (DATI: MICROBIRRIFICLORG, 2017)

di azione del singelo agricoltore, quando non oltre i
confini delle singole nazioni. In molti Paesi, poi, la di-
versita colturale e stata drasticamente ridotta a benefi-
cio di poche specie, il cui processo produttivo & stato
pressoché totalmente industrializzato; le altre sono
perlopiil importate, spesso non al giusto punto dima-
turazione, quindi povere dal punto di vista nutrizio-
nale. Ne risente inevitabilmente la salute delle persone
e delle comunita locali e, conseguentemente, quella di
intere nazioni. Per queste ragioni cé da auspicare e pro-
muovere un ritorno all'agricoltura di prossimita. E sele



La scheda botanico-brassicola

La struttura di ciascuna delle circa 500 schede bota-
niche riportate in questo libro, vista anche la specifici-
ta del tema trattato e le finalita eminentemente appli-
cative dellopera, si fonda su due aspetti fondamentali:
una sezione botanica (comprendente nomenclatura,
descrizione morfologica, inquadramento fitogeografi-
co, ecologia, etc.) e una sezione brassicola (parti della
pianta utilizzabili nel brassaggio, loro composizione
chimica, possibili applicazioni brassicole, etc.).

SEZIONE

NoME scIENTIFICO — Anche se il vasto pubblico mo-
stra solitamente una certa avversione per i nomi latini
delle piante, la necessita di ridurre al minimo le possi-
bili ambiguita rende di gran lunga pit affidabile il nome
scientifico che non quello (o, pii spesso, quelli) comu-
ne. Pertanto, l'adozione in via prioritaria in questo volu-
me del nome latino non va considerato un mero vezzo
per irriducibili botanici dediti a una incomprensibile
ortodossia nomenclaturale, bensi il miglior sistema di
cui attualmente disponiamo per la comunicazione dei
nomi degli organismi vegetali tra appassionati, botano-
fili e botanici da un capo allaltro del mondo. Il nome
scientifico é costituito da tre elementi: il primo indica
il genere, ovvero il raggruppamento cui appartiene una
determinata specie (es. Hordeum). Il nome del genere &
in latino e la prima lettera ¢ sempre maiuscola. 1l secon-
do elemento é il nome della specie (epifeto specifico), an-
chesso in latino, ma interamente minuscolo (es. vulga-
re). La specie € la categoria-base della classificazione dei
vegetali. Pii specie affini sono raggruppate nello stesso
genere. Il terzo elemento del nome scientifico & rappre-
sentato dal nome dell’autore che per primo ha descritto
quella particolare specie. Nel nome scientifico di moltis-
sime specie vegetali (anche tra quelle descritte in questo
libro) subito dopo genere e specie compare la lettera L,
maiuscola, puntata (“L7). Tale scrittura si riferisce al
grande tassonomo svedese Carl von Linné, in italiano
meglio conosciuto come Linneo (dal nome latinizzato
Carolus Linnaeus) e autore della prima descrizione di
moltissime specie vegetali. In effetti, avendo egli stesso

fissato le regole della nomenclatura binomia e la prima
struttura classificatoria moderna, fu anche il primo a
descrivere una grande quantita di organismi viventi, ivi
comprese numerose specie di piante. Fatte queste neces-
sarie premesse, il nome scientifico completo della specie
presa qui ad esempio risulta pertanto Hordeum vulgare
L.. In alcuni casi, a completare il nome di una specie put
essere necessario l'intervento di un quarto elemento, ov-
vero 'anno di pubblicazione dellopera in cui & riportata
la prima descrizione (protologo) della specie medesima.

FamiGLia - Lo schema classificatorio odierno delle
piante prevede lesistenza di una serie di altre categorie
tassonomiche. Una categoria tassonomica di grande
importanza é la famiglia, la quale raggruppa generi
simili. Le famiglie affini formano un ordine, pit or-
dini una classe, e cosi via fino a divisione, regno e
dominio. Relativamente allorzo avremo:

RANGO TASSONOMICO NOME TAXON

Dominio Eukaryota

Regno Plantae
Sottoregno Tracheobionta
Superdivisione Spermatophyta

Divisione Magnoliophyta

Classe Liliopsida
Sottoclasse Commelinidae

Ordine Poales

Famiglia Poaceae
Sottofamiglia Pooideae
Tribit Hordeae
Sottotribu Hordeinae

Genere Hordeum

Specie Hordeum vulgare

Hordeum vulgare L., 1753

Come é possibile osservare nello schema sopra ripor-
tato, oltre a quelle piti importanti, menzionate nell'esem-
pio precedente (ed evidenziate in grassetto), esistono al-
tre categorie tassonomiche (e molte altre non riportate
qui sono di uso comune tra i tassonomi vegetali).
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LA SCHEDA BOTANICO-BRASSICOLA

23. European Sour Ale

Questa categoria contiene i tradizionali stili di birre
acide (sour) dell’Europa, molte delle quali (non tutte)
sono ancora prodotte con una componente di fru-
mento. La maggior parte ha un amaro contenuto, con
un'acidita della birra che bilancia l'apporto dal luppolo.
Alcune sono addolcite o aromatizzate, in birrificio o al
momento del consumo.

23A. Berliner Weisse

23B. Flanders Red Ale

23C. Oud Bruin

23D. Lambic

23E. Gueuze

23F. Fruit Lambic

24, Belgian Ale

Ale belghe e francesi, da pitt maltate a bilanciate, piti
fortemente aromatizzate.

244 Witbier

24B. Belgian Pale Ale

24C. Biere de Garde

25. Strong Belgian Ale

Birre chiare, ben attenuate, da equilibrate ad ama-
re, spesso dominate pit dal carattere di lievito che
dall’aroma di malto, con generalmente un maggio-
re contenuto alcolico (sebbene esista una gamma di
stili all'interno della categoria).

25A. Belgian Blond Ale

25B. Saison (Standard)

25C. Belgian Golden Strong Ale

28. Trappist Ale

“Trappista” & denominazione legale protetta, che non
pud essere usata commercialmente se non dai veri mo-
nasteri trappisti che producono birra. Tuttavia, & pos-
sibile usarla per descrivere tipi o stili prodotti da quei
birrifici e da quelli che fanno birre di uno stile simile.
Le birre di tipo trappista sono tutte caratterizzate da
una attenuazione molto alta, da una elevata carbo-
nazione attraverso il condizionamento in bottiglia e
dall’interessante (spesso aggressivo) carattere di lievito.
26A. Belgian Single

26B. Belgian Dubbel

26C. Belgian Tripel

26D. Belgian Dark Strong Ale

27. Historical Beer

Questa categoria raggruppa stili che oggi sono del
tutto estinti, o che erano molto pit1 popolari in pas-
sato e sono conosciuti sotto forma di ri-creazioni.
Comprende anche birre tradizionali o indigene di
importanza culturale all’'interno di certi Paesi. L'in-
serimento di una birra in questa categoria non im-
plica che non sia attualmente prodotta, ma che oggi
rappresenta uno stile minore o forse che & in fase di
riscoperta da parte di birrifici artigianali.

27A. Historical Beer: Gose

27B. Historical Beer: Kentucky Cormmon

27C. Historical Beer: Lichtenhainer

27D. Historical Beer: London Brown Ale

27E. Historical Beer: Pive Grodziskis

27F. Historical Beer: Pre-Prohibition Lager

27G. Historical Beer: Pre-Prohibition Porter

27H. Historical Beer: Roggenbier

271. Historical Beer: Saht]

28, American Wild Ale

Il nome American Wild Ale é di uso comune tra i bir-
rai artigianali e gli homebrewer. Tuttavia, la parola
wild non implica che queste birre siano necessaria-
mente fermentate spontaneamente; piuttosto, indica
che sono influenzate da microrganismi altri rispetto al
tradizionale lievito. La categoria comprende un ampio
spettro di birre che non si adattano alle tradizionali
birre europee acide o ai wild styles. Tutti gli stili ri-
compresi in questa categoria sono essenzial mente spe-
cialty beers dove molte creative interpretazioni sono
possibili, e gli stili sono definiti solo attraverso l'uso di
specifici profili fermentativi e ingredienti. Nell'ambito
della categoria, il termine brett viene usato come ab-
breviazione di Brettanomyces. Questo & il termine che
molti craft brewer e homebrewer usano nella conver-
sazione, se non nelle comunicazioni formali.

28A. Brett Beer

28B. Mixed Fermentation Sour Beer

28C. Soured Fruit Beer

29, Fruit Beer

Birre fatte con qualsiasi frutto o combinazione di
frutti. Secondo la definizione culinaria (non botani-
ca!l) qui adottata, un frutto & costituito dalle strutture
carnose della pianta — dolci o acide, e commestibili
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le restanti 74 famiglie (121 specie; 24,2% del totale) 28
comprendono 2-4 specie, per un totale di 75 (15% del
totale) e 46 famiglie sono rappresentate da una sola spe-
cie (9,1% del totale). Come si deduce dal grafico di p. 38,
la famiglia piii rappresentata & quella delle Rosaceae, con
ben 48 specie. Seguono le Lamiaceae con 37, le Astera-
ceae con 35, poi Fabaceae e Fagaceae ex aequo (27), Po-
aceae (23), Rutaceae (22), Ericaceae (19), Apiaceae (16),
Solanaceae e Pinaceae (13), Myrtaceae (12), Amarantha-
ceae (10) e cosi via (vedi grafico). Il database comprende
312 generi, dei quali 242 rappresentati da una sola spe-
cie, 56 comprendenti 2-4 specie, 10 comprendenti 5-10
specie e soli 4 generi rappresentati da pit1 di 10 specie
(Prunus 11, Rubus 13, Citrus 19, Quercus 23 specie).

Per quanto riguarda la provenienza geografica, con-
siderate le grandi aree continentali o subcontinentali
del pianeta e considerato che ciascuna specie pud esse-
re presente in continenti diversi, si manifesta una certa
prevalenza dell'Asia con 175 specie (27,2% del totale).
Seguono 'Europa con 156 (24,2%), il Nord America

Legenda delle icone
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con 125 (19,4%), il Sud America con 64 (9,9%). Tra
le grandi aree geografiche I'Africa contribuisce con 44
specie (6,8%), I'India con 21 (3,3%), FAustralia con
11 (1,7%), la Nuova Zelanda con 4 (0,6%). Sono sta-
te individuate altre categorie senza una chiara origine
geografica e/o con ampia distribuzione. Tra queste,
le specie coltivate identificano 22 entita selezionate
dall'uomo e non aventi un corrispondente in natura; le
19 specie cosmopolite/subcosmopolite hanno ampia
diffusione e 3 hanno origine sconosciuta.

Di ciascuna specie inclusa nel database & possibile
che siano utilizzabili nel brassaggio anche parti diver-
se. Le parti brassicole totali ammeontano a 755 unita.
Considerato che le specie totali del database sono 501,
ogni specie fornisce mediamente 1,5 organi vegetali
(o parti) di interesse brassicolo. Il frutto &, compren-
sibilmente, lorgano vegetale pif utilizzato (22%), se-
guito dalla foglia (17%), dal seme (12,1%), dal legno
(11,1%) e dal fusto (10,6%). Seguono gli altri organi
vegetali come da tabella nella pagina a fianco.

PIANTA CHE FORNISCE
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LA SCHEDA BOTANICO-BERASSICOLA

NUMERO DI SPECIE PER I 32 GENERI PIU RAPPRESENTATI
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SCHEDE
BOTANICO-BRASSICOLE




Abies alba Mill.
PINACEAE

SivoniMmI Abies argentea Chambray, Abies balden-
sis (Zuccagni) Zucc. ex Nyman, Abies candicans Fi-
sch. ex Endl., Abies chlorocarpa Purk. ex Nyman,
Abies duplex Hormuz. ex Beissn., Abies metensis
Gordon, Abies miniafa Knight ex Gordon, Abies
minor Gilib., Abies nobilis A.Dietr., Abies pardei
Gaussen, Abjes rinzii K.Koch, Abies taxifolia Dest,,
Abies vulgaris Poir

NoMmE coMUNE (IT) abete bianco CoMmMoN NAME
(EN) silver fir

DescrizioNg Albero (10-45 m). Corteccia bian-
co-grigiastra o grigio-pallida, desquamante in pia-
stre sottili. Rami bruno-scuri, i giovani rossastri e
pubescenti. Foglie lineari-appiattite (1,5-2 x 10-20
mm) inserite tuttattorno ai rami ma rivolte verso
uno stesso lato, ottuse all’apice, scanalate lungo la
nervatura centrale, con due linee longitudinali bian-
che di sotto. Pigne erette, finoa 4 x 9 cm.

SotTospPECIE All'interno della specie sono stati de-
scritti diversi taxa di rango subspecifico, alcuni an-
che di recente (es. Abies alba Mill. subsp. apennina
Brullo, Scelsi & Spamp.). L'interpretazione tassono-
mica di tali entiti non & tuttavia univoca
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SPECIE AFFINI Abies sp. div. (le indicazioni di im-
plego brassicolo, basate sul nome comune, sono re-
lative al genere e non soltanto alla specie A. alba che
qui & riportata a titolo di esempio; & ipotizzabile che
altre specie appartenenti al genere abbiano analogo
uso potenziale); & accertato 'uso brassicolo di Abies
balsamea (L.) Mill. e Abies concolor (Gordon) Lindl.
ex Hildebr.

AreaLE Orofita S-Europa Haertat Boschi montani
nella fascia del faggio Ranee Albero ampiamente colti-
vato anche fuori dall’areale originario a scopo forestale

PARTI BRASSICOLE (ED EVENTUALI vusl) Giovani
apici (per conferire aroma/sapore)

CaiMica Olio essenziale (legno): 4-idrossi-4-me-
til-2-pentanone 73,36%, a-cedrolo 10,08%, 2,6-di-
metil-1,3,6-eptatriene 7,35%, 4-terpinenolo 3,25%,
a-phellandrene 2,96%. Olio essenziale (corteccia): di
(2-etilesil) ftalato 59,83%, metil ciclopentano 16,63%,
13-epimanoolo 6,31%, metil cicloesano 3,73%, 3-me-
tilesano 3,29%

STILE British Golden Ale, Mum
Source Hieronymus, 2010; www.brewersfriend.
com/other/sapin/; honest-food.net/2016/05/05/gru-

it-herbal-beer/

Acacia melanoxylon R.Br.
FABACEAE




PARTI BRASSICOLE (ED EVENTUALI usi) Linfa
estratta e trasformata in sciroppo per concentrazio-
ne a caldo (rapporto volumetrico 32:1) come edul-
corante; linfa usata tal quale al posto dell’acqua di
brassaggio; legno per botti (incerto 'uso brassicolo)
e per affumicare il malto, corteccia (sperimentata
nel brassaggio), rami, gemme, foglie

CHiMIca Sciroppo d’acero: energia 261 kcal, sacca-
rosio 67%, acqua 33%

LEGgNo Con alburno roseo, durame bruno-rossiccio,
p.s. 0,68-0,70, usato per mobili, modelli e forme da
scarpe, bobine e lavori al tornio, carrozzeria, falegna-
meria, manici, ma soprattutto pregiato per liste da
pavimenti

STILE American Amber Ale, American Brown Ale,
American Pale Ale, American Porter, Maple Beer,
Robust Porter, Scotch Ale

Birra Maple Nipple, Lawson’s Finest Liquids (Ver-
mont, Stati Uniti); Equinox du Printemps, Dieu du
ciel (Montreal, Canada)

Source Calagione ef al., 2018; Cantwell & Boucka-
ert, 2016; Cantwell & Bouckaert, 2018: Daniels & Lar-
son, 2000; Giaccone & Signoroni, 2017; Josephson et
al., 2016; McGovern, 2017; www.bjcp.org (30. Spiced
Beer; 30B. Autumn Seasonal Beer); www.omnipollo.
com/beer/8/; www.omnipollo.com/beer/agamem-
non/; www.brewersfriend.com/other/maple/
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profilo or rganc lettico della birra
Achillea filipendulina Lam.
ASTERACEAE e

SinonimMi Achillea eupatorium M.Bieb., Achillea fili-
cifolia M.Bieb., Tanacetum angulatum Willd.

NoME coMUNE (IT) achillea gialla ComMoN NAME
(EN) yvarrow, fernleaf yarrow, fern leaf yarrow, mil-
foil, nosebleed

DescrizioNE Erba perenne (fino a 1 m). Radice
legnosa (@ 5-10 mm). Fusti con breve pelositi, da
appressata a + patente, densamente fogliosi. Foglie
verdi, con pelosita densamente appressata e peli
ghiandolari sparsi; foglie basali e caulinari basse con
picciolo (0-5 cm) allargato alla base, lamina oblun-
go-lanceolata (10-20 x 3-7 cm), pinnatopartita con
segmenti oblunghi + incisi e acuti (10-20 x 5-10 mm);
foglie caulinari superiori pinnatifide, con brevi ele-
menti ottusi. Infiorescenze capolini (30-50 o rara-
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Arenga pinnata (Wurmb) Merr.
ARECACEAE

SiNnoNIMI Arenga gamute Merr., Arenga griffithii
Seem. ex HWendl., Arenga saccharifera Labill. ex
DC., Borassus gomutus Lour., Caryota onusta Blan-
co, Gomutus rumphii Corréa, Gomutus saccharifer
(Labill. ex DC.) Spreng., Gomutus vulgaris Oken, Sa-
guerus pinnatus Wurmb, Saguerus rumphii (Corréa)
Roxb., Saguerus saccharifer (Labill. ex DC.) Blume,
Sagus gomutus (Lour.) Perr.

NomE comuNE (IT) palma da zucchero Common
Namg (EN) sugar palm

DescrizioNe Albero (15-20 m) monoico, palma.
Fusto (@ 30-40 cm) solitario, non ramificato, senza
spine, pleonantico (pit fioriture sullo stesso fusto).
Foglie pinnate, lunghe fino a 8,5 m, ascendenti; fo-
glioline colore verde scuro sopra, biancastro sotto;
guaine fogliari coprenti il fusto; margini fibrosi con
peli neri; foglioline giovani solitamente ricoperte sul-
la faccia inferiore da abbondanti peli bianchi simili
a muschio. La prima infiorescenza si sviluppa da un
nodo del meristema apicale (a 5-12 anni di eta), le
successive appaiono in ordine discendente dalla piu
alta ascella fogliare per circa due anni fino a quando
la palma non & esausta e muore; ogni nodo porta solo
un'infiorescenza. Frutti colore giallo a maturazione,
) circa 5 cm, con 2-3 semi clascuno.

SpECIE AFFINI Il genere Arenga conta circa 25 specie

AREALE SE-Asia HapitaT Foresta pluviale tropica-
le e foresta arida tropicale RanGE Analogo all’area-
le: Bangladesh, Brunei, Cambogia, India, Indonesia,
Laos, Malesia, Myanmar, Papua Nuova Guinea, Fi-
lippine, Singapore, Sri Lanka, Thailandia, Vietnam

PARTI BRASSICOLE (ED EVENTUALI Us1) Zucchero
prodotto concentrando la linfa

CHimIcA Acqua 88,9%, zuccheri 10,5%, proteine
0,2%

STILE American TPA, Imperial Stout, Kdlsch, Rus-
sian Imperial Stout

Birra Hop it Like it’s Hot, Dogfish Head (Delaware,
Stati Uniti)

Source Calagione et al., 2018; Jackson, 1991; www.
brewersfriend.com/other/jaggery/

Armoracia rusticana PGaertin,,
B.Mey. & Scherb.

BRASSICACEAE

SinoNIMI Armoracia armoracia Cockerell ex Da-
niels, Armoracia rustica Schur, Arimoracia sativa Ber-
nh., Cardamine armoracia (L) Kuntze, Cochlearia



Citrus » aurantium L. RUTACEAE
Citrus * aurantium L. subsp. currassuviensis RUTACEAE
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Glossario

A
ABASSIALE pagina inferiore della foglia.
ACCESTIMENTO sviluppo di nuovi steli alla base (o

colletto) di una pianta erbacea.

ACHENIO frutto secco indeiscente con pericarpo
sottile, cuoioso, aderente ma non saldato al seme.

ACHENocoNoO frutto composto indeiscente, deriva-
to da pii1 di un fiore, con una struttura a cono formata
da frutticini avvolti da brattee spiralate o embriciate,
talvolta caduche (Alnus glutinosa, Humulus lupulus).

ACULEO spina di origine cutanea, ovvero formata
dall’epidermide (es. Rosa).

ACUMINATO organo, generalmente foglia o frutto,
che termina a punta.

AcUTo (APICE -) organo assottigliato e appuntito
nella parte terminale.

ADASSIALE pagina superiore della foglia.

apnaro riferito a organi appartenenti a verticilli
differenti o a organi di valore morfologico diverso ma
comunque pit o meno fusi insieme.

ArILLo privo di foglie.

AGHIFORME a forma di ago.

ALA espansione laminare di vari tipi di organi; an-
che due dei cinque petali del fiore papilionaceo.

ALaTo organo fornito di espansioni sottili a forma

di ali.

ALBEDO parte pili interna, bianca e spugnosa, della
buccia del frutto degli agrumi.

ALBERELLO albero di piccole dimensioni.

ALBERO pianta legnosa che produce un tronco
principale e una chioma pilt 0 meno distinta.

ALBURNO legno tenero generato dal cambio in al-
beri e arbusti durante il periodo annuale di ripresa
delle attivita vitali.

ArLocamo con fecondazione incrociata.

ALLUNGATO pitt lungo che largo.

ALTERNE foglie disposte singolarmente (una per
nodo) sull‘asse del fusto.

AMENToO infiorescenza costituita da fiori unisessua-
1i, sessili, disposti su un asse allungato e flessibile.

AMPLESSICAULE foglia o brattea che si inserisce di-
rettamente sul fusto avvolgendolo.

AnNDRrRoOCEO complesso degli stami di un fiore, che
costituisce 'apparato sessuale maschile.

ANEMOCORA disseminazione mediata dal vento.

ANEMOFILA impollinazione mediata dal vento.

ANGoLoso organo formante angoli.

ANNUALE pianta che compie il suo ciclo vitale in
meno di un anno.

ANTERA porzione sommitale dello stame in cui si
forma il polline, divisa solitamente in logge polli-
niche.

ANTESI apertura del fiore, fioritura.

ANULARE con forma o aspetto di anello.

aNvLus struttura anulare delle Angiosperme su
cui si saldano le parti prossimali degli organi ciclici
(petali, stami, etc.); anche struttura a cercine forma-
ta da cellule ispessite, che si sviluppano al margine
degli sporangi di numerose Pteridofite, fungendo da
cerniera per l'apertura degli sporangi e la dispersione
delle spore.

APETALO fiore privo di corolla.

APICALE posto allapice di altro organo.

APICE porzione terminale di un organo.

APIRENO frutto sprovvisto di semi.

APPIATTITO pill largo che alto.

APPRESSATO che giace addossato a un organo.

ARBUSTO pianta legnosa formata da pit fusti.

AREOLE punti delle pale dei cactus da cui solita-
mente si dipartono le spine.

ARGENTEO (0 ARGENTINO) di colore che ricorda
quello del metallo.

ariLLo involucro totale o parziale del seme di al-
cune piante originato da una iperplasia del funicolo.

ARISTATO organo provvisto di resta.

ARISTIFORME a forma di resta.

ARISTULATO organo provvisto di piccola resta.

ARMATO organo (o pianta) dotato di spine.

aromaTtico che produce sostanze volatili odorose.

ArrossaTo di colore rosso.

ARROTONDATO con profilo rotondo.

ARTICOLI unita del fusto dei cactus.

Ascerra angolo superiore formato tral’asse e qual-
siasi organo che si diparte da esso (es. ascella fogliare:
solitamente ospita una gemma).

AsceLLARE di organo posto all'ascella.

ASCENDENTE fusto o ramo che, disposto inizial-
mente in modo orizzontale, si incurva verso l'alto.

ASESSUALE riproduzione senza scambio di mate-
riale genetico.

AssE linea centrale principale di sviluppo di pianta
o organo (es. fusto principale).
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éa Questo libro rappresenta il compendio piu esaustivo e scientificamente rigo-
roso oggi disponibile nel campo della biologia vegetale applicata alla produzione
della birra. E pensato per soddisfare la curiosita di un sempre pili vasto pubblico
di beerlover, appassionati degustatori di birra e homebrewer, ma anche le esigenze
dei professionisti del brassaggio (craftbrewer, mastri birrai) e della mescita (publi-
can, bar-tender, ristoratori, beer sommelier), come pure per contribuire alla for-
mazione di botanici, foragers e agricoltori sulle nuove tendenze nella scelta degli
ingredienti della birra. Una scrittura scorrevole e intuitiva, arricchita da una vasta
iconografia botanica creata appositamente e un corposo glossario, avvicina il let-
tore alla conoscenza di circa 500 specie vegetali impiegate nel brassaggio.

& Giuseppe Caruso (Catanzaro, 1965), & dal 1993 docente di Scienze Naturali e
Biotecnologie Agrarie presso |'lstituto Tecnico Agrario Statale “Vittorio Emanue-
le 11" di Catanzaro. Si & laureato in Scienze Agrarie presso |'Universita Cattolica
del Sacro Cuore di Piacenza, ha conseguito il Dottorato di Ricerca in Botanica
Ambientale e Applicata presso I'Universita Politecnica delle Marche di Ancona
ed & membro di diverse societa scientifiche. Ha all'attivo numerose ricerche sulla
flora del Sud Italia nei campi della tassonomia, floristica, vegetazione, museolo-
gia, didattica. Da alcuni anni si dedica alla botanica applicata, anche attraverso
la pubblicazione di volumi divulgativi quali Guida al riconoscimento di alberi, ar-
busti, cespugli e liane del Parco Nazionale della Sila (2011) e Andar per piante tra
terra e mare - Escursioni botaniche sulle coste della Calabria (2015). La Botanica
della birra & il primo libro pubblicato con Slow Food Editore.
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