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L’EDITORIALE

Dopo essere stati abbandonati 
per decenni e sostituiti con gli 
omologhi a maggior resa pro-

duttiva, sono tornati in auge i grani che 
oggi definiamo “antichi”.
Il successo dei prodotti a base delle fa-
rine derivate è una delle conseguenze 
della ricerca di tradizione e naturalità 
che caratterizza oggi i consumi alimen-
tari: concetti che vengono automatica-
mente associati a benefici per la salute 
(oltre che per l’ambiente), in gran parte 
tutti da dimostrare.  

Ci aiuta a fare chiarezza Amedeo Reyne-
ri, Ordinario di Agronomia e Coltivazio-
ni erbacee all’Università di Torino che, 
nell’Intervista di questo mese, sfata al-
cuni falsi miti ormai radicati e sottolinea 
come, sul piano nutrizionale, i grani mo-
derni siano del tutto equivalenti a quelli 
antichi (presenza di glutine inclusa).

Una recente analisi di 41 tra modelli ali-
mentari e diete, che sancisce il prima-

to della Dieta Mediterranea, è invece al 
centro del Tema pubblicato in questo 
numero di AP&B. 

Qualità nutrizionale, sostenibilità, effet-
ti di salute, adattabilità alle esigenze dei 
singoli (per esempio, contenendo l’ap-
porto calorico nel controllo del peso, op-
pure incorporando alimenti consentiti 
per casi specifici) e persino costi sono 
gli aspetti che autorevoli esperti hanno 
considerato, per classificare questo cor-
poso gruppo di diete a grande diffusio-
ne. 

L’analisi conferma che il contributo alla 
salute complessiva dipende da frugali-
tà, base vegetale e varietà delle scelte 
alimentari, gli aspetti che accomunano i 
tre modelli giudicati migliori: vale a dire, 
dopo la Dieta Mediterranea, la DASH 
(Dietary Approaches to Stop Hyperten-
sion) e la flessitariana.

Buona lettura!                                       

Grani attuali: stessi nutrienti, più resa 
e sicurezza rispetto a quelli antichi  
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