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La chiamate 
pannocchia?



Sbagliato!





La inflorescenza 
che vedete si 

chiama spadice!





Le Magnoliofite si distinguono per i semi

avvolti da un frutto, che li proteggee ne facilita

la disseminazione. Il nome descrittivo

Angiospermesignifica infatti "semeprotetto" da

ɻɾɾʀʅʋʉ, ricettacolo, eʎʌʀʍʈɻȟseme







Zea mays
Il mais è una pianta erbacea annuale della famiglia delle Poaceae,Magnnolyofita. È un

cereale delle regioni tropicali e temperate, addomesticato dalle popolazioni indigene in

Messicocentrale circa 10.000 anni fa. Il mais è la basealimentare in AmericaLatina.

Nelle regioni temperate è principalmente destinato all'alimentazione degli animali

domestici, sotto forma di granella, farine o altri mangimi, oppure come insilato. Viene

utilizzato per l'estrazione di amido e olio oppure alla fermentazione,allo scopodi produrre

per distillazione bevandealcolicheo bioetanolo a scopienergetici.







Per riferirsi al mais si utilizzano diversi sinonimi, come

frumentone, formentone, formentazzo, granone, grano siciliano,

grano d'India, granoturco, melica,meliga e pollanca,alcuni derivati

da dialetti locali o lingue minoritarie . Il suo nome è di origine

spagnola,maíz,a suavolta d'origine più precisamentetaino, mahis,

dato che la pianta proviene dal centro Messicodove rappresentava

l'ingrediente base della cucina azteca. Il termine "granoturco" o

"granturco" deriva da grano turco, ossia«esotico,coloniale».



Il mais fu domesticato nella valle di Tehuacándel Messico. Gli Olmechi e i Maya ne

coltivavano numerosevarietà nella zonadel Mesoamerica. A partire dal 2500 a.C. si ebbe

la diffusione delle colture attraverso gran parte delle Americhe. L'intera regionesviluppò

una rete commerciale basata sul surplus e la varietà delle colture di mais e dopo la

scoperta delle Americhe esploratori e commercianti europei lo introdussero in altri

paesi. Presente all'inizio del XVI secolo in Spagnae Portogallo, si diffuse in Francia

meridionale, Italia settentrionale, nei Balcani, in altre parti del bacino mediterraneo,

lungo la costa occidentale dell'Africa, e giunse in Cina intorno al 1540-50. Il mais si

diffuse in regioni così diverse e lontane grazie al suo alto rendimento, al breve ciclo

colturale e alla capacità di crescere in climi diversi con varietà ricche di zucchero

chiamategeneralmentemais dolcechedi solito sonocoltivate per il consumoumano.





LapolentaÅȭun antico piatto italiano a basedi farina di mais.

%ȭstato l'alimento di basedella cucina povera, in varie zone

settentrionali alpine, prealpine, pianeggianti e appenniniche

di Lombardia, Veneto, Valle d'Aosta, Piemonte, Liguria,

Trentino, Emilia-Romagna e Friuli -Venezia Giulia, dove Åȭ

ancorapiuttosto diffuso. Il cerealedi baseÅȭil mais che le dà

il caratteristico colore giallo, mentre Åȭdi colore scuro

quandosi usafarro, segaleo grano saraceno.



Le prime testimonianze scritte di coltivazioni di mais in Italia fanno riferimento ai

territori della Repubblica di Venezia. In un'annotazione alla secondaedizione del

Delle navigationi et viaggi di Giovan Battista Ramusio (Venezia, 1554),

commentando un testo dello storico portoghese Joãode Barros (1496-1570), si

afferma infatti che:

«La mirabile et famosa semenzadetta mahiz ne l'Indie occidentali, della quale si

nutrisce metà del mondo, i Portoghesi la chiamano miglio zaburro, del qual n'è

venuto già in Italia di colore bianco et rosso,et sopra il Polesenede Rhoigoet Villa

bonaseminanoi campi intieri de ambedui i colori»



Antocianidina R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7

Aurantinidina -H -OH -H -OH -OH -OH -OH 

6-idrossi-Cianidina -OH -OH -H -OH -OH -OH -OH 

Cianidina -OH -OH -H -OH -OH -H -OH 

6-idrossi-Delfinidina -OH -OH -OH -OH -OH -OH -OH 

Delfinidina -OH -OH -OH -OH -OH -H -OH 

Europinidina -OCH3 -OH -OH -OH -OCH3 -H -OH 

Tricetinidina -OH -OH -OH -H -OH -H -OH 

Luteolinidina -OH -OH -H -H -OH -H -OH 

Apigeninidina -H -OH -H -H -OH -H -OH 

Pelargonidina -H -OH -H -OH -OH -H -OH 

Malvidina -OCH3 -OH -OCH3 -OH -OH -H -OH 

Peonidina -OCH3 -OH -H -OH -OH -H -OH 

Petunidina -OH -OH -OCH3 -OH -OH -H -OH 

Rosinidina -OCH3 -OH -H -OH -OH -H -OCH3

https://it.wikipedia.org/wiki/Cianidina
https://it.wikipedia.org/wiki/Delfinidina
https://it.wikipedia.org/wiki/Pelargonidina




La zuppa di acquae farina di cereali si trova già nella cultura egizia

ed era fatta con orzo.%ȭpossibile che il termine polenta derivi dalla

parola tedescapollen ovvero fior di farina ma c'è chi sostiene che

essadiscendadal vocabolo puls con il quale i latini chiamavanoun

impasto a base di farro menzionato da Plinio e da Apicio. Orzo,

miglio o grano saraceno,sminuzzati in un mortaio e cotti in acqua

erano comuni nella cucina contadina medievale come base da

condire conolio o lardo di maiale.



Si trattava di un cibo destinato ai poveri e tale rimase anche quando al

posto della farina di fava,di farro oÄȭÏÒÚÏfu introdotto il granturco. Il mais

giunseÄÁÌÌȭ!ÍÅÒÉÃÁprecolombiana grazie a Cristoforo Colombo,che, nel

suo Giornaledi Bordo, non mancadi parlare del cerealedicendo cheha un

saporegradevolee che tutta la gente del paesevive di quello. In Europa la

cultura del mais si afferma gradatamentea partire da trent'anni dopo e ha

il suo apice nel 1630, anno in cui Venezia fu colpita da una tremenda

carestia. Per sconfiggerela fame si ricorse ai cereali e fra questi ancheal

mais.



Pietro Longhi "La polenta" 
1740 ca. 
Museo del Settecento Veneziano 


