I’approfondimento

Non solo una ‘moda’, la passione per le varieta piu antiche
di cereali ha a che fare con la salute
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LA “BATTAGLIA DEL GRANO” FU

UNA CAMPAGNA POLITICA E SCIENTIFICA,
OLTRE CHE ECONOMICA, CHE PORTO
ALLA PRODUZIONE DI NUOVE VARIETA

DI GRANO CON UNA RESA MAGGIORE

| cereali rappresentano la maggiore fonte
di calorie nella dieta umana da oltre 10000
anni. Questi provvedono all'apporto di 1/3
delle calorie totali nella dieta. Quando si
parla delle origini dell'agricoltura & impor-
tante fare una distinzione tra addomesti-
cazione e coltivazione. La prima & il pro-
cesso di “selezione genetica” (selezione
durata millenni, anche in modo inconsape-
vole), che ha determinato il cambiamento
di alcuni fattori caratterizzanti determina-
te specie, convertendo le forme selvatiche
con le varieta addomesticate e quindi col-
tivabili. La coltivazione si riferisce sia alla
semina che alla raccolta di forme “selvati-
che” ed "addomesticate” Le prime varieta
di grano coltivate furono, principalmente,
sementi selezionate dagli stessi agricol-

tori, probabilmente per la loro maggiore
resa oltre che per caratteristiche migliori,
come ad esempio una spiga meno fragile e
che a maturazione non permette la caduta
dei chicchisul terreno; le specie selvatiche
infatti tendono a perdere il chicco appena
questo diventa maturo. Agli inizi del 1900
la carenza di materie prime, e in particola-
re di grano, porto il governo Italiano a cer-
care una via per diventare autosufficiente
sul piano alimentare. La “Battaglia del
Grano” fu una campagna politica e scien-
tifica, oltre che economica, che porto alla
produzione di nuove varieta di grano con
una resa maggiore. Da questa nacquero le
varieta di frumento moderne, che portaro-
no al progressivo abbandono delle varieta
e specie antiche.
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Partito come fenomeno di nicchia e cir-
coscritto a realta geografiche limitate, il
richiamo all'impiego di specie e varieta di
cereali (il frumento in particolare) abban-
donate o superate e quindi definite “an-
tiche”, sta conoscendo un risalto sempre
maggiore a livello dell'opinione pubblica e
dei media (giornali, web, ecc.), sulla traccia
aperta dall'esempio pili noto rappresenta-
to dal Kamut. Dietro a questo “movimen-
to" ancorché fenomeno vero e proprio,
coesistono elementi di spinta di diversa
natura quali innovazione/diversificazione,
valorizzazione del territorio, sostenibilita,
migliore qualita organolettica e nutrizio-
nale, possibile risposta a forme d'intolle-
ranza alimentare, non sempre collocabili
in un contesto organico e riconducibili a

basi scientifiche sufficientemente com-
provate. Questa “riscoperta” & anche do-
vuta ad un crescente interesse verso una
dieta variegata ed uno stile di vita saluta-
re. Secondo lAssociazione Americana dei
Chimici dei Cereali (AACC), i consumatori
sono diventati pit selettivi nei confronti
deiprodotti a base di carboidrati piuttosto
che “carbo-fobici”

Le varieta e specie antiche si prestano
particolarmente alla coltivazione biolo-
gica, in forte crescita, poiché, nonostante
la loro resa sia minore rispetto alle varieta
moderne, queste presentano una spiccata
rusticita ed adattabilita a condizioni clima-
tiche avverse. In accordo con Lammerts
van Bueren et al. (2010), in regime biologi-
co, igraniantichisono in grado diassorbire




Spighe di Farro monococco (T. monococcum).

pitl composti nutritivi dal suolo e risultano
pit adattabili a terreni rustici rispetto alle
varieta moderne.

| grani cosiddetti “antichi” possono esse-

re distinti in tre gruppi:

1. Specie del genere Triticum escluso il gra-
no duro (T. turgidum var. durum Desf.) ed
ilgrano tenero (T. aestivum L.).

2. Varieta di grano duro e tenero degli inizi
‘900.

3. Pseudo-cereali come il grano saraceno,

la quinoa e l'amaranto, che non affronte-
remo in questo articolo.

Le specie del genere Triticum (punto 1)

comprendono:

* Farro piccolo, medio e grande, ovvero T.
monococcum L., T. dicoccum L. e T spelta
L. rispettivamente.

» Kamut, ovvero T. turgidum var. turanicum
L.

* Grano del miracolo ovvero T. turgidum
var. turgidum.

Dall'era Neolitica e fino a qualche secolo
fa, iprincipali cereali coltivatieranoil farro
monococco (Farro piccolo), il farro dicocco
(Farro medio) ed il farro spelta (Farro gran-
de). In particolare durante il periodo Neoli-
tico, i farri vennero coltivati nel bacino del
Mediterraneo, nel Nord e nel Centro Euro-
pa. Il primo ad essere coltivato fu il farro
monococco, addomesticato circa 12000

Spighe di Farro dicocco (T. dicoccum).

anni fa dal progenitore selvatico T. boeo-
ticum Boiss., caratterizzato da una forte
resistenza alle malattie e coltivato in par-
ticolare nelle zone fredde. Il T. monococ-
cum & una specie diploide x=7; 2n=2x=14
con genoma del tipo AA. Il farro mono-
cocco e oggi coltivato in piccole aree, &
caratterizzato da unabassaresa (1.5-2.0 t/
ha) ma presenta interessanti caratteristi-
che nutrizionali (Castioni e Moretti, 2013;
Gazza, 2014; Hidalgo et al. 2006; Hidalgo
e Brandolini 2013). Presto il farro dicocco
prese il sopravvento sul monococco per le
maggiori rese, resistenza alla siccita e per
una maggiore precocita. Il farro dicocco fu
coltivato sia nelle aree di coltivazione del
farro monococco che nellAntico Egitto.
In Italia, il farro dicocco fu introdotto con
i primi insediamenti coloniali ed in epo-
ca romana fu il cereale pili popolare e pit
coltivato. Solo negli ultimi secoli, come
conseguenza dellaumento delle rese di
varieta migliorate di grano duro e tenero
caratterizzate tutte dal seme nudo alla
raccolta, di sistemi colturali pit moderni e
dell'abbandono di terreni marginali, il far-
ro e stato confinato in piccole zone come
aree collinari e regioni montuose. Cio no-
nostante il farro dicocco resta il farro pit
diffusoin Italia, ragione per cui viene spes-
so considerato "“il Farro” per definizione.
Le ragioni che hanno permesso al farro di
essere coltivato ancora oggi sono diverse.
Oltre alla tradizione culinaria legata alla

Spighe di Farro spelta (T. spelta)

preparazione di piatti tipici, questo cere-
ale presenta anche alcune caratteristiche
agronomiche positive: rusticita e scarsa
richiesta di sostanze nutritive che lo ren-
dono adatto alla crescita in suoli poco pro-
fondi che risultano spesso pietrosi e pove-
ri di nutrienti; buona resistenza al freddo,
che lo rende adatto alla sopravvivenza in
zone montuose; forte accestimento che,
insieme alla taglia della pianta (1.2-1.5 m),
gligarantisce una buona competizione con
le erbe infestanti.

D'altra parte pero, le caratteristiche per
cui il farro e stato progressivamente ab-
bandonato durante il secolo scorso sono:
sviluppo ritardato, che difficilmente si
adattaaclimicaldie caratterizzatidascar-
se precipitazioni; altezza delle piante, che
favorisce lallettamento prima della rac-
colta delle piante, specialmente in terreni
fertili; cariossidi vestite alla raccolta. La
necessita di effettuare la sbramatura (ov-
vero l'asportazione delle glume) comporta
un ulteriore costo e perdita di produzione.
ILT. dicoccum e una specie tetraploide x=7,
2n=4x=28 con genoma del tipo AABB, la
spiga puo essere barbuta o meno ed ave-
re leggere differenze di dimensioni. Sulla
base delle caratteristiche e del periodo di
coltivazione, le popolazioni pit diffuse in
Italia possono essere suddivise nelle tipo-
logie: Garfagnana, diffusa nellaregione To-
scana e caratterizzata da un grande chicco
bianco; Centro ltalia, diffusa soprattutto




Spighe di Grano del miracolo (T. turgidum var. turgidum).

nelle zone montuose degli Appennini cen-
trali e caratterizzata da una piccola spiga,
generalmente con la presenza di una leg-
gera barba bianca o rossa con chicchidalla
frattura vetrosa; Sud ltalia, caratterizzata
daungrande spigabianca, barbuta o meno,
e dalla frattura vetrosa o farinosa.

Il farro spelta & sicuramente il farro dal-
le origini pit recenti, derivato dall'incro-
cio fra T. dicoccum e le specie selvatiche
appartenenti al genere Aegilops. Le sue
origini sono riconducibili all'area com-
presa fra il mar Caspio, l'attuale Afghani-
stan e Kazakhstan. Lo spelta & un grano
esaploide, cost come il grano tenero, x=7;
2n=6x=42 dal genoma di tipo AABBDD. La
resa del farro spelta & maggiore di quella
del farro dicocco, ma la sua bassarusticita
gli permette di crescere solo in ambienti
dal clima non troppo rigido e non siccitosi.
Il grano prodotto e venduto con il marchio
Kamut® pud essere coltivato solo negli
Stati Uniti (Montana) ed in Canada (Alber-
ta e Saskatchewan), sotto il controllo della
famiglia Quinn, proprietaria della societa
stessa. In ltalia & importato solo da azien-
de autorizzate, qualiil Molino Grassi, e puo
essere macinato solo in molini autorizza-
ti. Tutti i prodotti recanti il marchio sono
preparati e venduti sotto licenza della K.
Int. nonché il controllo della Kamut Enter-
prises of Europe (Kamut® International,
2008).

Il Grano del miracolo, menzionato per pri-
mo da Plinio nel testo “Storia Naturale” co-
me T.ramosum, & conosciuto in Italia come
“Grano agrappoli’,"“Mazzocchio" e “Adriolo”
In Francia viene chiamato “Blé d'Egypte” o

Spighe di T. turgidum var. turanicum

“Ble de momie” ed in Inghilterra “Egyptian
wheat” In Italia le zone di coltivazione
comprendono il Veneto, 'Emilia-Romagna
e la Toscana. Circa 50 anni fa, la sua col-
tivazione & stata sostituita dalle varieta
moderne a resa maggiore. Oggi raggiunge
una produzione totale di pochi ettari nelle
province di Parma e Modenag; in risposta al
rinnovato interesse per la conservazione
della biodiversita.

E un grano tetraploide come il grano duro;
appartiene al gruppo “poulard” caratteriz-
zato da un chicco ovoidale. L'altezza media
della pianta € 1.52 m, la spigatura ¢ piut-
tosto tardiva (meta Maggio) e quando la
spiga & matura risulta compatta e piu alta
allabase dove siramifica in divisioni multi-
ple. Laltezza media della spiga € di9 cm, i
chicchi sono diun leggero colore ambrato,
ovoidali e dalla frattura vetrosa.

Il grano del miracolo & presente in Emilia-
Romagna fin daitempidellimpero romano,
ed e per questo considerato una ricchezza
per linteraregione.

Nell'antico testamento & descrittonel sogno
del Faraone: 22 “Poi vidi ancora nel mio so-
gno sette spighe venir su da un unico stelo,
piene e belle; 23 ed ecco altre sette spighe
vuote, sottili e arse dal vento orientale, ger-
mogliare dopo quelle altre. 24 E le spighe
sottili inghiottirono le sette spighe belle.
lo ho raccontato questo ai magi; ma non c'e
stato alcuno che abbia saputo spiegarmelo”
(Genesi 41, 22-24). Si crede che questo ver-
setto sia riferito al grano del miracolo per-
ché la descrizione rispecchia le caratteristi-
che della spiga di questo cereale.

Tra le varieta di grano duro e tenero del

‘900 (vedi sopra al punto 2), il Senatore
Cappelli, identificato come “grano eletto”,
& stato largamente coltivato in Puglia e
Basilicata dal 1930 al 1975. Questa varieta
digranoduro e stata ottenuta daNazareno
Strampelli nel 1915, incrociando le varieta
Rieti e una varieta nord-africana locale Je-
nah Rhetifah. Il nome deriva dal senatore
Raffaele Cappelli, che diede inizio al pro-
cesso di trasformazione rurale in Puglia e
che, alla fine del 1800, porto alla distinzio-
ne fra grano duro e grano tenero.

Questa varieta rappresenta l'inizio del mi-
glioramento genetico del grano duro, essa
infatti e presente nel patrimonio genetico
dimoltigranidurimodernicoltivatiin Italia
ed in altre parti del mondo. Senatore Cap-
pelli si adatta a diverse condizioni climati-
che ma a causa della sua altezza, anche 1.8
m, & sensibile all'allettamento (Scarascia
Mugnozza, 2005).

Per conoscere la diffusione di questi
prodotti sul mercato, le conoscenze e le
aspettative dei consumatori, Open Fields
s.r.l. in collaborazione con il Molino Gras-
si, ha ospitato una tesi del Master Inter-
nazionale in Food Identity, un master che
coinvolge diverse universita europee fra
cui 'Universita Sacro Cuore di Piacenza
ed & coordinato e gestito amministrativa-
mente dall'Ecole Supérieure dAgriculture
(ESA). In questo lavoro di tesi, nel primo
semestre del 2014, sono stati analizzati
cinque supermercati di Parma e provin-
cia rilevando la presenza sugli scaffali di
prodotti a base di grani antichi, le carat-
teristiche del packaging, il prezzo e gli in-




gredienti dichiarati in etichetta. Uno dei
cinque supermercati analizzati vendeva
unicamente prodotti biologici. Nel punto
vendita specializzato in prodotti biologici
sono state condotte interviste ai consu-
matoriper verificare la loro conoscenza ed
opinione riguardo ai grani antichi. E stato
scelto questo supermercato perché si
riteneva che i suoi clienti fossero pili sen-
sibili al tema dei grani antichi rispetto alla
media dei consumatori italiani. Nei cinque
supermercati e stato osservato che, in tut-
ti i prodotti contenenti grani antichi, il loro
utilizzo veniva sempre ben evidenziato sul
packaging. Inmoltidiquestiprodottitutta-
viail contenuto in grani antichinon supera-
va il 5%.

A parita di tipologia di prodotto, i prodotti
contenentigrani antichi avevano un prezzo
superiore (dal 100% al 300%) rispetto a
quelli “convenzionali”" contenenti varieta
moderne.

Nei cinque supermercatisono statirilevati
112 prodotti a base di grani antichi. La qua-
si totalita dei prodotti conteneva Kamut®
oppure farro: il Kamut® infatti era presente
nel 54% dei prodotti ed il farro nel 41%; a
seguire il Senatore Cappelli con il 4% dei
prodotti. Per quanto riguarda le tipologie
di prodotto rilevate, la maggior parte dei
prodotti apparteneva alla categoria bake-
ry, seguita da pasta, biscottie farine. Tra le
farine erano anche presenti mix difarine di
grani antichi “pronte all'uso’, contenti tutti
gliingredienti necessari per preparare pa-
ne o pizza. In figura 1 & riportato, per i tre
grani antichi pili presenti, la percentuale di
utilizzo nelle diverse categorie di prodot-
to.

Di seguito elenchiamo alcune caratteristi-

cherilevate durante l'approfondimento nei

punti vendita:

Supermercato biologico

* Presenza di private label e prodotti di

marca

*Presenza di prodotti finiti e sfarinati
(cracker, biscotti, farine e grani)

*Presenza di prodotti con contenuto in
grani antichi anche superiore al 50% in
formulazione

* Media dei prezzidicirca1l euro al Kg
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Altri supermercati leader di mercato

* Grande presenza di private label

* Vendita di pane fresco a base di grani
antichi

* Presenza di prodotti finiti e sfarinati (Fig

2)

* Prodotti con pil bassa percentuale di
grani antichi in formulazione (<5%)

* Media dei prezzidicirca 9 euro al Kg
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Gli elementi di comunicazione presenti
nei prodotti a base di grani antichi sfrut-
tano richiami ad un corretto stile di vita
con immagini di frutta e verdura, richiami
al contenuto di fibra ed ulteriori elementi
salutistici del grano. Si osserva anche un
richiamo alla storia (antico Egitto), alla
coltivazione del grano, alla tradizione (tec-
niche colturali antiche). Anche le immagini
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di questi cereali con le loro spighe parti-
colari compaiono spesso sul packaging.
Viene data grande enfasi alla comunica-
zione di: salute (“i cereali pit antichi e pit
facilmente digeribili nella dieta dei nostri
giorni’, “un’eccellente alternativa al grano,
anche per persone che presentano iper-

"

sensibilita a questo cereale”, “eccellentied
altamente digeribili, fonte dienergia’, “alto
contenuto di minerali preziosi”); tradizione
(“l'anima delle terre egiziane’, “antenati del
grano duro, per cui presentano un maggior
contenuto di proteine, vitamine e minerali
ed un minor contenuto di carboidrati”); e
sapore ("gusto naturale”).

Sono state quindi condotte interviste su
30 soggetti (18 donne e 12 uomini) di eta
compresa fra i 25 ed i 45 anni che stavano
acquistando nel supermercato di prodotti
biologici. Questo approfondimento e sta-
to effettuato per capire se chi consuma
biologico e informato in merito ai grani an-
tichi: se ne conoscono i nomi delle specie
o delle varieta utilizzate, se li consumano

e per quale motivo li consumano, e se ne

“Amo ilsaporedel  “Mi piaccionoiil
farroeloconsumo farroed il Kamut®  pitiintenso dei
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conoscono i benefici.
13 consumatori su 30
sono stati in grado di
dare una definizione
di grani antichi, spes-
so pero associandolia
prodotti gluten-free.

12 consumatori su 30
non sono stati capaci
di dare una definizio-
ne di grani antichi, sebbene conoscessero
il farro e il kamut® e li consumassero di
frequente. Tutti gli intervistati dichiara-
vano di conoscere il farro dicocco ed il
Kamut®. Molte fra le persone intervistate
(24/30) sono consumatori regolari di grani
antichie le farine sono i prodotti che acqui-
stano maggiormente. E quindi stata chie-
sta loro la ragione per cui li acquistassero;
l'aspetto nutrizionale e salutistico & stato
quello maggiormente citato, seguito dal
ritorno alle tradizioni e dal sapore buono e
distintivo. | consumatori sembravano con-
vinti che i grani antichi offrissero benefici
per la salute rispetto a quelli convenziona-

li, sebbene alcuni degli effetti da loro citati
non abbiano alcun fondamento scientifico

(ad es. che i grani antichi favoriscano il di-
magrimento o riducano lansia). 5 consu-
matori riferiscono benefici legati ad una
minore “sensazione di gonfiore” 6 consu-
matori riferiscono di sentirsi “pit leggeri”
(Fig. 3). Nessun intervistato ha fatto espli-
cito riferimento ad un maggiore contenuto
in micronutrienti quali minerali, vitamine
o carotenoidi, caratteristica ampiamente
riportata nella letteratura scientifica (da-
ti INRAN, USDA e Kamut International;
Zhao et al. 2009; Suchowilska et al. 2013).
Nell'intervista non sono state inserite do-

mande relative ad una maggiore salubrita
e sostenibilita dei grani antichi derivante
dal fatto che questi sono soprattutto colti-
vati in regime biologico, dal momento che
tuttii prodotti in vendita in quel supermer-
cato erano biologici.

In conclusione, i grani antichi sono le prime
tipologie di grano coltivate; essi non sono
stati interessati dal miglioramento gene-
tico. | prodotti a base di grani antichi sono
prodotti di nicchia nei supermercati italia-

ni, ma con un alto potenziale, specialmente
in ambito biologico.

In generale le aziende usano i grani antichi
per aggiungere valore ai loro prodotti, an-
che se avolte sono presentiinbasse quanti-
taedingenere, le aziende che usano quanti-
ta piu alte di grani antichi fra gli ingredienti
(>50%), offrono prodotti biologici.

Le parole “locali’, “semplici” e “tradiziona-
[, sono importanti per valorizzare questi
prodotti coslt come le immagini di tecni-
che antiche, scene agricole e pastorali dei

secoli scorsi e dell'antico Egitto. | prodot-
ti a base di grani antichi presentano sul
packaging parole come: digeribile, egizia-
no, salute, dieta, pietra miliare, naturale,
leggenda, tradizionale, corta catena pro-
duttiva e biologico che sembrano avere un
notevole impatto sulle persone. Tuttavia
ancora nessuna delle aziende produttrici
sembra riuscire a comunicare pienamente
le proprieta nutrizionali di questi grani, ad
esempio il maggior contenuto di alcunisali
minerali, vitamine ed altri microelementi.
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