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PERCHE’ 
COLTIVARE SALUTE?
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Un prima considerazione….



Gli elementi 
chiave della 

dieta 
mediterranea

Aspettativa di 
vita (Italia)

80,6 anni M
85,1 anni D

(source ISTAT 2017)

La dieta mediterranea

L’importanza di quello che mangiamo e di come lo mangiamo

Il mangiafagioli (1583, A. Carracci)



Perché coltivare salute?? 
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I dati EUROSTAT evidenziano per gran parte dell’Europa (e sopratutto per 
l’Italia) un andamento chiaro: aumenta l’aspettativa di vita, ma cala

l’aspettativa di vita in salute.
QUELLO CHE MANGIAMO E COME LO MANGIAMO HA SENZA DUBBIO UNA 

GRANDE RILEVANZA!!







Le mie idee, i miei pensieri,
quello in cui credo!!



Dicono di me (e di colleghi)…..

..Dario (ndr Bressanini), tranquillo si tratta di una altro scemo «anti-glifosato».. 
(ndr si parlava di glutine!!)

….Quell’imbecille di Dinelli immagina una agricoltura con le caprette…. 
(ndr per giunta citando una intervista che NON HO MAI RILASCIATO comparsa su 

rivista di cucina)

Come si fa ad essere così idioti (ndr riferito a me, ovviamente) a sostenere che i 
frumenti moderni creano intolleranza… 

…quel coglione di Giancarlo Dinelli……
(ndr peccato che io mi chiami Giovanni…e per giunta pare davvero brutto prendersela 

con un morto…dato che Giancarlo era il nome del mio papà!!)

…a sparare cazzate ci si prende sempre, soprattutto all’Università……
(ndr BEH ODDIO QUESTO NON HA NEANCHE TUTTI I TORTI!!)
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Varietà moderne di frumento: NASCITA E SVILUPPO…

Diversità genetica

Pressione selettiva
‘50 oggi

RIVOLUZIONE 
VERDE

Selezione di genotipi a 
taglia nana, caratterizzati 
da:
 elevata produttività in 

sistemi agronomici 
convenzionali (alti 
input di azoto)

 ottimali caratteristiche 
tecnologiche 
rispondenti a un 
modello industriale di  
trasformazione

• Taglia ridotta 
(resistenza 
all’allettamento)
• Precocità
• Resistenza alle 
malattie fungine
• Resistenza a stress 
abiotici
• Qualità delle proteine 
(GLUTINE)
• Qualità dell’amido
• Indice di giallo
• Resa in farina e 
semola: peso di mille
cariossidi e peso 
ettolitrico
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T. dicoccum
T. paleocolchicum

AABB

T. spelta
T. macha
AABBDD

T. monococcum
AA

T. turanicum
T. polonicum
T. turgidum

T. durum
T. carthlicum

AABB

T.vavilovi
T. aestivum

T. compactum
T. sphoerococcum

AABBDD

domesticazione

FILOGENESI DEI FRUMENTI

T. araraticum
AAGG

?

T. timopheevi
T. militinae

AAGG

T. zhukovskyi
AAAAGG

In linea di massima per frumento ANITCO si intende qualunque varietà di 
frumento a taglia alta (non nanizzato) e che non sia stato modificata in termini di 
composizione del glutine.

In questa definizione rientrano grosso modo tutte le specie definite ANCESTRALI  del 
frumento tenero e duro, nonché le varietà di frumento tenero e duro selezionate prima 
degli anni 50’-60’ (PRE-RIVOLUZIONE VERDE)



Frumento e intolleranze alimentari
Alcuni recenti studi confermano che qualcosa è successo negli ultimi 50 anni!!
Si tratta di studi condotti su campioni di sangue rimasti congelati dal passato!!
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Rubio-Tapia et al., 2009, 
Gastroenterology, 137, 88-
93  Ritrovati 9.133 campioni 
di sangue raccolti nel periodo 
1948-1954 Confrontati con 
10.000 campioni di sangue 
raccolti nel periodo 2006-
2008.

Lohi et al., 2007, Al. 
Pharmacol. Therap. 26, 
1217-1225 Ritrovati 8.000 
campioni di sangue raccolti 
nel periodo 1978-1980. 
Confrontati con 8000 
campioni di sangue raccolti 
nel periodo 2002-2004



Potenzialità delle ANTICHE VARIETA’ di frumento

Screening della presenza
di epitopi stimolatori dei
linfociti T mediante
l’utilizzo di anticorpi
monoclani specifici per le
Gliadine a9 e a20

36 varietà moderne
50 varietà antiche
di frumento tenero



Alcune riflessioni sul pane….



Perché valorizzare le cultivar antiche?
Le esigenze del settore biologico e del consumatore

..a parte qualsiasi considerazione sulla dieta proposta 
(ovvero priva di qualunque derivato del frumento), 
colpiscono le motivazioni..

I frumenti che oggi coltiviamo vengono definiti:

“perfect chronic poisons”

Il tutto viene corredato da prove scientifiche (da
verificare!!)…..…

..di fatto il miglioramento genetico si è dimenticato che
alla fine le cariossidi di frumento devono essere
mangiate…

…la continua selezione di frazioni gliadiniche,
necessarie per dare forza agli impasti, ha portato alla
selezione di varietà altamente allergeniche….



Mangiatori di PaneMangiatori di Pane
1. 105 Kg Turchia

2. 96 Kg Cile

3. 76 Kg Argentina

4. 70 Kg Svizzera, 5. Polonia, 6. Grecia

7. 68 Kg Irlanda

8. 60 Kg Ungheria, 9. Olanda

10. 55 Kg Germania 

? 33 Kg Italia 

Nel 1924 il consumo 
procapite annuo di 

frumento era di oltre 180 
kg (500 g al di)

Nel 2014 il conSumo
procapite annuo di 

frumento è stato di circa 
47 kg (120 g al di)

Carne: 
1924 circa 5 kg

2015 circa 80 kg
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Il percorso di ricerca sui frumenti antichi

-Progetto PRIN “Frumenti antichi”
(2005-2007)

-Progetto OIGA “Aspetti qualitativi di frumenti 
antichi in biologico”
(2007-2009)

-Progetto BIOPANE di filiera corta
(2009-2012)

-Progetto VIRGO
(2013-2015)

Frassineto
Verna
Gentil Rosso
Inalettabile
Andriolo
Palesio

-Progetto BIOADAPT (2016-2019)
-Progetto APPEN.BIO (2016-2019)
-Progetto SAVE (2017-2020)





Varietà/Miscugli 2009/2010 2010/2011 2011/2012
A 0.11 0.02 0.02
B 0.20 0.02 0.01
C 0.20 0.01 0.11
D 0.19 0.01 0.00
E 0.19 0.02 0.09
F 0.32 0.01 0.04

AB 0.14 0.01 0.03
AC 0.19 0.01 0.11
AD 0.24 0.02 0.00
AE 0.16 0.03 0.07
BC 0.16 0.01 0.08
BD 0.18 0.01 0.00
BE 0.20 0.02 0.12
CD 0.18 0.01 0.02
CE 0.18 0.02 0.04
DE 0.17 0.02 0.01

Limiti imposti dal Regolamento  Europeo N. 1126/2007 ppm
Cereali non processati diversi dal frumento duro 1.250
Cereali per consumo umano diretto (farina) 0.750
Pane, biscotti 0.500
Prodotti per l’infanzia a base di cereali 0.200

CONTENUTO IN MICOTOSSINE



Che cosa abbiamo imparato dalla esperienza 
pluriennale con i frumenti a taglia alta?

-in terreni argillosi o a grana fina prediligono lavorazioni ottimali (anche profonde) con 
ripristino adeguato della sofficità (elevato apparato radicale esplorante!!); 

-non eccedere con il seme max 120-150 kg/ha (competizione per la luce!!)

-importante livellare bene il terreno (se allettano poi su terreno sconnesso si porta 
dentro terra nelle fasi di mietitura  contaminazione granella)

-Gestire al meglio la fertilità del terreno (allettamento!!): 
In biologico fare attenzione anche alla letamazione, meglio il sovescio!!
In convenzionale anche la sola fertilità residua può causare problemi!!
Se necessario non andare oltre le 30 unità di azoto; 10 alla semina e 20 in levata

-Amano essere strigliati (fino inizio accestimento) (con loro apparato radicale 
sopportano molto bene questa operazione!!)

-Richiedono pazienza in fase di raccolta: la mieti-trebbia non può avanzare con la stessa 
velocità usata con frumenti bassi. Molta attenzione poi alla sega: se non ben affilata, si 
porta dentro una valanga di terra!!!

-SEMPRE CONCIARE IL SEME!!!! (RAME o Funghi antagonisti!!)

Aspetti agronomici



Che cosa abbiamo imparato dalla esperienza 
pluriennale con i frumenti a taglia alta?

-i frumenti a taglia alta hanno mediamente un contenuto minerale del 10-15% 
superiore rispetto ai frumenti a taglia bassa  apparato radicale;

-Hanno mediamente un contenuto in sostanze antiossidanti (polifenoli) del 15-20% 
superiore rispetto ai frumenti a taglia bassa  varietà meno selezionante e meno 
omogenee geenticamente

-I frumenti antichi hanno un maggior tenore in alcune sostanze aromatiche (vanillina, 
acido sinapico, acido siringico)

-negli studi in vitro su modelli cellulari o in studi di intervento su soggetti sani e/o con 
patologie la differente composizione dei frumenti antichi comporta effetti biochimici e 
fisiologici statisticamente significativi;

-Nonostante una forza del glutine bassissima, pane e derivati dei frumenti antichi 
vengono apprezzati dai consumatori; 

-Danno il meglio se macinati a pietra e panificati con pasta madre

--I nostri studi suggeriscono un minore potenziale infiammatorio del glutine delle 
varietà antiche rispetto al glutine dei frumenti moderni minore forza del glutine

Aspetti nutrizionali



A parità di contenuto in polifenoli, alcune delle varietà antiche analizzate hanno mostrato
una maggiore capacità di PROMUOVERE LA VITALITA’ DELLE CELLULE CARDIACHE UMANE
(AZIONE CITOPROTETTIVA) e di CONTRASTARE LA PROLIFERAZIONE DELLE CELLULE
TUMORALI (AZIONE ANTIPROLIFERATIVA)
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QUALITA’ FUNZIONALE: PROVE IN VITRO
Prof. Silvana Hrelia, Dott.Marco Malaguti, Dott. Emanuela Leoncini, 

Dott.Cecilia Prata
Dipartimento di Biochimica – Università di Bologna



Il glutine delle varietà moderne Manitoba e Claudio ha un maggior potere infiammatorio 
rispetto al glutine delle varietà a taglia alta

P=0.0275

P=0.0263

(pg/ml)

(Mean ±SE)

Taglia alta



TUTTI LA PENSANO COSI’??
MA PER FORTUNA NO!!!!
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Il percorso di ricerca sui frumenti antichi

-Progetto PRIN “Frumenti antichi”
(2005-2007)

-Progetto OIGA “Aspetti qualitativi di frumenti 
antichi in biologico”
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Az. Agr. Bregola  Valeria 
(Finale Emilia,MO)

Az. Agr.  Piscopo Gina
(Novellara, RE)

Az. Agr. Santa Caterina
(Cento, FE)

Az. Agr. Vigne Nuove
(Carpi, MO)

Terreni comunali-Arvaia
(Castello d’Argile, BO)

Az.Agr. Cenacchi Andrea
(Argelato, BO)

Forno Baracca
(Nonantola, MO)

Forno Baracca
(Nonantola, MO)

Aziende/attività coinvolte nel progetto VIRGO

Az. Agr. Il Cucco 
(Altedo, BO)

Agriturismo Arcadia 
(S. Pietro in Casale,MO)

Il GRIFO 
(Bagno di Reggio Emilia, RE)

Az. Agr. Ferraroni 
(Reggio Emilia)



OBIETTIVI RAGGIUNTI NEL PROGETTO VIRGO 

ETICHETTA PER LA VENDITA 
di PRODOTTI «Virgo»

1. AVVIAMENTO E REGOLAMENTAZIONE DELLA FILIERA CORTA  



IL SITO
per illustrare e 

raccontare quanto 
fino ad ora fatto e 

far conoscere i 
nostri prodotti    

www.grano
virgo.it



CONVENZIONALE

0.17/0.25 € kg-1 0.4/0.6 € kg-1 3/7 € kg-1

Profitto e diseconomie di scale dell’attuale modello 
agro-alimentare 
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SELEZIONE DI LINEE DI TENERO E DURO 
valutazione dei profili infiammatori (potere pro-infiammatorio e antiinfiammatorio

1) attività anti-infiammatoria su estratti fenolici (glutine)

2) attività pro-infiammatoria su estratti proteici (glutine)

3) potenziale allergenico: la valutazione del potenziale allergenico del materiale oggetto 
di studio sarà condotta quantificando un bilancio infiammatorio dato dalla 
sommatoria dell'effetto anti-ossidante e proinfiammatorio

OLTRE ILCONCETTO DI «ANTICO»: «NUOVO» MODERNO!!!!
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Peppino Impastato

”Se si insegnasse la bellezza alla gente, la si fornirebbe di un’arma contro la 
rassegnazione, la paura e l’omertà. All’esistenza di orrendi palazzi sorti 
all’improvviso, con tutto il loro squallore, da operazioni speculative, ci si 
abitua con pronta facilità, si mettono le tendine alle finestre, le piante sul 
davanzale, e presto ci si dimentica di come erano quei luoghi prima, ed ogni 
cosa, per il solo fatto che è così, pare dover essere così da sempre e per 
sempre. È per questo che bisognerebbe educare la gente alla bellezza: 
perché in uomini e donne non si insinui più l’abitudine e la rassegnazione 
ma rimangano sempre vivi la curiosità e lo stupore”




