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Quali sono le ragioni che sosten-
gono l’attuale attenzione dei 
consumatori nei confronti dei 

grani antichi? Quali sono invece i dati 
tecnici e scientifici sui quali basare una 
valutazione corretta del loro valore, sia 
come apporto nutrizionale, sia come 
ingredienti mirati per le diverse produ-
zioni, industriali e 
casalinghe? 
Risponde Amedeo 
Reyneri, Ordina-
rio di Agronomia 
e Coltivazioni er-
bacee, Facoltà di 
Agraria, Università 
di Torino.

DOMANDA: Che 
cosa si intende per “grani antichi”?
RISPOSTA: Tra chi non è specialista del-
la materia, la definizione può prestarsi a 
qualche ambiguità, soprattutto perché 
immediatamente evocativa di “buon 
tempo andato”, quindi di alimentazio-
ne ritenuta (a torto) più “sana”. Si tratta 
invece di un’aggettivazione che inqua-
dra i tempi di evoluzione delle colture. 

Molto più pragmaticamente, infatti, si 
definiscono “antiche” le popolazioni di 
grani locali utilizzate prima degli anni 
’20 del secolo scorso, ovvero prima 
dell’introduzione del miglioramento 
genetico su basi scientifiche. 

Proprio in quegli anni, grazie al lavoro di 
uno dei maggiori 
genetisti agrari di 
sempre, il nostro 
Nazareno Stram-
pelli, si seleziona-
rono invece nuove 
varietà, ottenute 
tramite incroci in 
campo, dando ori-
gine ai “grani sto-
rici”, coltivati fino 

agli anni ’60-’70. L’evoluzione rapida del-
le tecniche di ricerca dopo gli anni ’70, 
infine, ha portato a quelli che oggi defi-
niamo “grani moderni”.

D.: Che cosa ha motivato la ricerca 
di grani diversi da quelli antichi?
R.: Sicuramente la ricerca di una mag-
giore redditività della coltura, non sol-
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e sia di componenti bioattivi) nei grani 
antichi o storici, rispetto a quelli attua-
li. Ecco perché affermare che i grani di 
recente introduzione abbiano un valore 
nutritivo inferiore rispetto a quelli anti-
chi è una forzatura. 

Nei grani attuali è inoltre possibile 
un’ampia scelta, che permette di orien-
tare la composizione attesa in nutrien-
ti, compreso quello delle proteine che 
danno origine al glutine (il complesso 
viscoelastico che si forma a partire da 
gluteline e prolammine, al contatto con 
l’acqua); ciò permette di ottimizzare gli 
impieghi dei grani secondo le filiere 
produttive.
Il diverso contenuto di glutine orienta 
verso produzioni che necessitano di alta 
lievitazione (per esempio i panettoni), 
o di impasti ad alta elasticità (esempio: 
pizze), piuttosto che all’ottenimento di 
biscotti e crackers. 
Anche il contenuto di composti antios-
sidanti, come gli antociani e i carote-
noidi, può oggi essere guidato: questi 
composti sono particolarmente con-
centrati nelle varietà attuali di frumenti 
pigmentati (le varietà più scure indica-
no la presenza di antocianidine, mentre 
i polifenoli sono più chiari), verso cui si 
sta indirizzando l’interesse dei produtto-
ri e dei consumatori (Figura 1). 

Il terzo aspetto è il tipo di molitura utiliz-
zata: la raffinazione dei grani può essere 
calibrata, per rimuovere soltanto in par-
te i tegumenti (le crusche), per conser-
vare in parte lo strato aleuronico, posi-
zionato tra i tegumenti e l’endosperma 
(la parte interna da cui origina la farina 
raffinata), in cui si concentrano i com-
posti bioattivi. La valorizzazione del con-

tanto come produzione ottenibile per 
ettaro, ma anche come capacità delle 
varietà nuove di resistere alle malattie 
e di poter essere più facilmente coltiva-
te anche in condizioni meteorologiche 
non ottimali (vento, pioggia, freddo). 
L’aumento di redditività è presto chiari-
to: ogni ettaro coltivato a grano tenero 
antico a livello aziendale rende tra i 5 e i 
30 quintali; con le varietà storiche si ot-
tengono tra i 15 e i 50/60 quintali; i gra-
ni moderni possono rendere fino a 100 
quintali per ettaro. 

Aver ridotto l’altezza delle spighe, che 
un tempo raggiungeva persino il metro 
e mezzo, a circa 80-100 cm, ha reso le 
spighe più resistenti al rischio di alletta-
mento da vento e pioggia. 
Le spighe attuali, inoltre, hanno meno 
paglia e più granella. 
Tra gli ulteriori traguardi da segnalare, 
citerei la selezione di varietà non solo 
più resistenti a malattie insidiose, come 
la ruggine che distrugge le foglie o la 
fusariosi della spiga, ma anche più sicu-
re per l’uomo, perché sviluppano meno 
muffe e quindi una quantità inferiore di 
quelle micotossine che si concentrano 
nel chicco, per poi finire nelle farine.

D.: Che cosa è necessario precisare 
invece a proposito del contenuto in 
nutrienti?
R.: Il contenuto in nutrienti (sia proteine 
e sia componenti bioattivi) dipende da 
più fattori: la varietà di grano coltivato, 
le caratteristiche di terreno e clima, infi-
ne le tecniche di molitura. Il contenuto è 
quindi molto variabile. 
Le nostre ricerche hanno permesso di 
evidenziare che non ci sono chiari au-
menti di concentrazione (sia di proteine 
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È evidente che anche questo aspetto 
vale per tutti i grani, antichi e moderni.

D.: Ciò premesso, non si può affer-
mare che i grani antichi possano 
essere consumati da chi soffre di 
celiachia.
R.: Certamente no. Tutti i grani che 
possono essere ricondotti al genere 
Triticum, antichi, storici o moderni, così 
come i cereali minori (farro piccolo o 
monococco, farro medio o dicocco e 
farro grande o spelta primi tra tutti, ma 
non sono i soli), contengono le proteine 
che portano alla formazione del gluti-
ne. Ormai sappiamo che la popolazio-
ne celiaca, distribuita in modo unifor-
me in tutto il mondo, non è aumentata 
perché si consumano grani moderni, 
ma perché sono migliorate le tecniche 
di diagnosi. 

Questa attenzione alla celiachia (e alla 
molto contestata sensibilità al glutine 
non celiaca, la cui esistenza è oggetto di 
dibattito scientifico intenso) ha portato 
a rivalutare un ritorno all’antico, basato 
su un concetto di “naturalità” discutibi-
le, associato alla convinzione che i grani 
antichi siano portatori di un numero mi-
nore di epitopi (la parte di antigene che 
lega l’anticorpo) in grado di scatenare la 
celiachia e la già citata sensibilità al glu-
tine non celiaca.

Niente di più errato. Come nel caso del-
la concentrazione di nutrienti, gli epitopi 
sono numerosissimi e distribuiti in gran 
parte del genoma della pianta che codi-
fica per le proteine del frumento. Sono 
così distribuiti che è difficile ipotizza-
re l’intervento di selezioni genetiche in 
grado di influire in modo determinan-

tenuto nutrizionale del frumento passa 
perciò attraverso lavorazioni che non 
eliminino la frazione più ricca (Figura 2). 

La crusca originata dalla porzione più 
esterna (e quindi più fibrosa) ha funzio-
ne protettiva del chicco, ma è opportu-
no che sia eliminata, perché interferisce 
con la digeribilità, la palatabilità e le pos-
sibilità di lavorazione. Inoltre, è qui che 
si concentrano i contaminanti (metal-
li pesanti e micotossine menzionate in 
precedenza). 
Diverso il caso della frazione più interna 
della crusca: se mantenuta, grazie a una 
decorticatura attenta, conferisce alla fa-
rina la frazione di fibra più fine, dotata 
dei noti vantaggi per il benessere e la 
salute.

Figura 1. Granella di frumento tenero: varietà 
attuali con diversi livelli di pigmentazione
Fonte: Modif. da Giordano, 2017.
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I grani attuali, coltivati secondo i crite-
ri convenzionali, richiedono invece, per 
garantire gli alti livelli di produttività a 
ettaro citati, concimazione attenta e si-
stemi di difesa ben più raffinati e mirati 
di quelli meccanici.

Il discorso viene completamente ribal-
tato se si considera il costo per unità di 
prodotto, quindi per quintale (o anche 
chilo) di granella ottenuto. È vero che si 
impiega più energia per ettaro di coltu-
ra, ma questo ettaro produce il doppio, o 
anche il triplo, o il quadruplo: l’efficienza 
dei grani attuali diventa quindi vincen-
te, con una netta riduzione, per unità di 
prodotto, non solo di energia impiegata, 
ma anche di CO2 emessa.

Possiamo ampliare ancor più il discorso, 
considerando la sostenibilità del siste-
ma agro-alimentare come nazione Italia: 

te su questo aspetto, qualunque sia 
l’“antichità” del grano. 
Su questi aspetti abbiamo dimostrazioni 
ormai troppo consolidate e categoriche 
per poter essere messe in discussione.

D.: C’è un secondo punto oggi mol-
to dibattuto: la sostenibilità. È vero 
che la produzione di grani attuali è 
meno sostenibile?
R.: Rispondo con una domanda: che 
cosa intendiamo con “sostenibilità”? 
Se il riferimento è all’energia necessa-
ria per coltivare un ettaro di grano, do-
vremmo rispondere che è vero, perché i 
grani antichi vengono coltivati con regi-
me biologico, quindi con un ridotto uso 
di fertilizzanti e con tecniche di difesa 
soltanto meccaniche: come abbiamo 
già detto, i grani antichi sono per esem-
pio dotati di un fusto più lungo, meno 
danneggiabile dalle piante infestanti. 

Figura 2. Confronto tra la capacità antiossidante di farine integrali e di farine raffinate 
di frumento e di mais (Metodo DPPH)
Fonte: Modif. da Blandino et al., 2017; Giordano et al., 2017.
N.B. Il potere antiossidante è espresso come mmoli di Trolox® equivalenti (TE), dove il Trolox® è un composto 
ad attività antiossidante utilizzato come standard di riferimento.
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nolettici, come è stato ben evidenziato 
in recenti ricerche condotte dal CREA 
(Consiglio per la ricerca in agricoltura e 
l’analisi dell’economia agraria).

Il contributo della genetica è quindi 
neutro, così come ininfluente è, nel caso 
del frumento, il concetto del “chilome-
tro zero”: il chicco è un prodotto che si 
conserva da sé (cioè senza aggiunta di 
conservanti o altro) in modo eccellente 
e per lunghi, se non lunghissimi, periodi. 
Ne deriva che il valore aggiunto di varie-
tà storiche, o antiche, è culturale, imma-
teriale, in parte anche commerciale, ma 
certamente non nutrizionale. 

In conclusione: dal punto di vista tecni-
co-scientifico, grani antichi e grani mo-
derni offrono gli stessi vantaggi nutrizio-
nali, posto che siano coltivati in modo 
corretto. Le varietà di frumento antiche 
non sono adatte al consumo da parte dei 
soggetti celiaci. La scelta della varietà di 
frumento e della tecnica di molitura sono 
i soli fattori che determinano in modo so-
stanziale il valore alimentare e le caratte-
ristiche dei prodotti ottenuti.                          

è intuitivo capire che la sola coltivazione 
di varietà antiche, o storiche, portereb-
be a un disavanzo commerciale pesan-
tissimo, perché dovremmo moltiplicare 
le importazioni, già ora assai elevate. 

D.: Qual è quindi il valore aggiunto 
dei grani antichi per le produzioni 
industriali o casalinghe?
R.: Mi ripeto: è la decisione di consuma-
re un prodotto raffinato, piuttosto che 
semi-integrale o integrale, a fare la dif-
ferenza. I grani antichi sono prevalente-
mente utilizzati come semi-integrali o 
integrali e la lievitazione in questi casi è 
quasi sempre quella a pasta acida (lievi-
to madre), che conduce ad un prodotto 
più digeribile. Per la proprietà transitiva, 
quindi, si ritiene che i grani antichi offra-
no un valore aggiunto all’alimentazione. 
Ma è un valore aggiunto di immagine e 
di contestualizzazione, non di proprietà 
intrinseche. 

Va da sé che grani moderni, lavorati con 
gli stessi metodi, offrono caratteristiche 
identiche dal punto di vista nutriziona-
le e non distinguibili in termini orga-


