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94 - CALAMO AROMATICO Acorus calamus L.

Il nome deriva dal greco kàlamos, un pez-
zo di canna con l’estremità appuntita usato 
per scrivere. è una pianta erbacea palu-
stre originaria dell’Asia: pare che i Tartari 
bevessero acqua con i rizomi macerati di 
calamo. Il rizoma essiccato è da sempre 
usato come amaro aromatico con proprie-
tà insetticide e antibatteriche; è conosciu-
to come “stimolante digestivo” in quanto 
dotato di azione stimolante sulle funzioni 
secreto-motrici dell’apparato digerente. Se-
condo la medicina alternativa, è utilizzato 
come coadiuvante naturale anche nei casi 
di coliche, mal di stomaco, flatulenza, ec-
zemi e problemi del fegato. Le radici sono 
usate in erboristeria per preparare liquori e 
ne è usata l’essenza sia in profumeria che 
per dare aroma a vermouth e a bibite come 
il chinotto. In cucina, i germogli possono 
insaporire le insalate, mentre la radice aro-
matizza i piatti di carne.
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