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rilevato che l'introduzione nella dieta di
prodotti a base di grano khorasan e in
grado di migliorare i parametri

lente d’ingrandimento dei ricercatori.
Tra le pubblicazioni scientifiche recenti,
a firma prevalentemente italiana e
presentate alla prima conferenza

—.._msw:”o
Biochimica del khorasan

(marchio commerciale Kamut). La
prima ha evidenziato come una dietaa
base di questa varieta antica sia in
grado diridurre lo stato inflammatorio

7

| consumatori li hanno riscopertinegli-

. biochimici e inflammatori 1a Repubblica
ultimi anni, ma i grani antichi - che non internazionale sui grani antichiche sié causato daun’intensa attivita fisica dell’'organismo. Gli stessi effettinon
‘hanno cioé subito processi di ; tenuta all'universita di Bologna, due . negliatleti. La seconda, condotta su sono stati riscontrati con il consumo di Martedi
ibridazione - sono da sempre sotto la riguardano la varieta di grano khorasan  pazienti con steatosi epatica, ha grani moderni. dm_%m_wmo :

Alimentazione . e
, Sl Diversi genotipi, Linee pure
maggiore (un solo
adattamento genotipo), minore
: | al'ambiente; adattamento
u - ."I Bm:n_u m:ﬁ.m_ém:z alllambiente,
‘ o—s m m: -nm dell’agricoltore piu interventi

la mia pizza

Agricoltura =
piv sostenibile
¢ e biologica . Srie
perché in genere afiecessitoRo
non necessitano Sips :
di trattamenti H_.mﬁ.ﬁmim:z )
erbicidi
di GIULIA MASOERO REGIS
i Spesso meno Spesso piu
raffinati, raffinati,

Saragolla, Timilia, Rieti. Tornano varieta _ gﬁ“ﬁ%m ﬁm%ﬁ%
i : i sali minerali, : o
di frumento che stavano per scomparire S di nutrienti)

Piu digeribili e con un glutine piu

. grani antichi sono tor- & possibile, ma in generale «ha un nmsw%_m :Hmmﬂ_ho. tenace e meno
. natisulletavole:secon- ~ contenuto proteico, quindi in glu- Shbhi tollerato dai
soggetti sensibili soggetti sensibili-

' do Coldiretti, negli ulti-

.. mi vent’anni il consu-

mo di pasta, pane e pizza prodotti
con antiche varieta di frumento €
aumentato di circa 250 volte. Una
moda, ma anche una scelta saluti-
stica.I grani antichi sono infatti ce-
reali che non hanno subito quei
processi di modificazione geneti-
ca che hanno dato vita a grani pit
resistenti e redditi-

debole

tine, superiore, oltre che piu sali
minerali e antiossidanti». Questo
perché le farine prodotte da cerea-
1i antichi sono spesso meno raffi-
nate, macinate a pietra, e manten-
gono tutte le componenti benefi-
che del grano. Come spiega Fran-
cesco Sofi, che insegna Scienze
dell’alimentazione all'universita
diFirenze, 'effetto di un’alimenta-

zi. Senza considera-
re il valore nutriti-
vo delle diverse spi-
ghe. «Con grano an-

iL. GRANO DUROC

ni antichi sia su sa-
ni che su persone
con patologie car-
diovascolari o dia-

tico si indicano sia bete «dopo otto set-

varietd locali, da timane ha fatto
sempre coltivate scendere g

dagli agricoltori, dell’8-10% i livelli di

ia - varieta d’epo- colesterolo cattivo, .

glicemia e altrivalo-

ri». La seconda ri-

L’origine flessione & sul gluti-

Il farro dicocco € una ne: i grani antichi

pite forma ancestrale spessone contengo-
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antichi e il farromo-
nococco, mentre il
farro dicocco e lo
spelta sono le for-
me ancestrali del
frumento duro e di
quello tenero. Tra i
due non ci sono

grandi differenze antico pitt debole».
nutrizionali: il pri- Numerosi  studi-
mo haleggermente - hanno cercato dica-
meno amido e zuc- Cosassi ottiene pire se questa siala
cheri semplici e pitt "~ Semola, semolato causa della maggio-

carotenoidi, mine-
rali e qualche vita-

mina. Questi grani piu o meno raffinata al glutine. Le con-
sono materie pri- Per fare diversi tipi clusioni, perd, sono
me di pane e pasta, dipane e pizza contrastanti. An-
e si dividono trava- - ; che -sulla migliore

rieta antiche e mo-
derne». Timilia, Se-
natore Cappelli, le
Saragolle, Rieti e
tanti altri. «In ogni
regione c¢ una
grande ricchezza e
ci sono tipologie an-
tiche che si sono
adattate nei secoli,

del frumento duro,
utilizzato soprattutto
per la panificazione, e di
quello tenero

semolaintegrale
e farina, che puo essere

I nutrienti

Contiene leggermente
meno amido e zuccheri

no di pil, ma «le ca-
ratteristiche della

a
no & piu tenace,
quello di un grano

re incidenza di ce-
liachia e sensibilita

digeribilita non si
possono fare affer-
mazioni nette, ma
studi condotti su
pazienti con intesti-
noirritabile ne han-
no dimostrato I'ef
fetto positivo. «Un
grano antico ha be-
nefici sui sintomi

zione a base di gra-

_Grani antichi

macinazione a
pietra con maggiore
qualita nutrizionale

Ne nozﬁmsm.o:o
di piU, ma € poco

Grani moderni

dell’agricoltore

macinazione
industriale con
minore qualita

Ne contengono
di meno, ma il
glutine & molto

o

ZANZARE, VESPE
AP E MEDUSE
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alle particolari con- semplici, ma piv della patologia - 2
dizioni di suolo e | carotenoidi,sali minerali | continua Sofi - eli-
clima», sottolinea e qualche vitamina minando dolori e

Pesperto. Molto di
moda anche il gra-

del grano tenero

gonfiori». Inoltre
sono piu adatti a

no khorasan (marchio Kamut),
che haun antenato diverso dal fru-
mento duro e tenero. Ma quali so-
no le caratteristiche di queste va-
rieta? Si deve partire dalla compo-
sizione nutrizionale. Affermare
che un grano antico sia sempre mi-
gliore di una varietd moderna non

un’agricoltura biologica, «essen-
do piit alti, spesso non necessita-
no di erbicidi e considerata la mi-
nore produttivita e il loro adatta-
Tnento alPambiente, non si avvan-
taggiano molto delle concimazio-
ni», conclude Spina.
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