ne
ata

dal campo aéﬁ
per la salute,
I'ambiente e una

vola,




CAPITOLO®

11 molino a pietra dell’azienda agricola Casa Minelli a Pavullo nel Frignano (MO).

Sulla scia biodinamica anche il Biricoccolo, a Val-
samoggia (BO), fattoria sociale che ha innesca-
to una rete di gruppi di supporto all’agricoltura.
“Coltiviamo con metodo biologico, anche se solo
ultimamente abbiamo richiesto la certificazio-
ne” racconta Elena. “In genere sul seminativo
diamo sempre cornoletame (il 500) e cornosilice
(501). Coltiviamo grano Verna e farro in alternan-
za a legumi, stocchiamo in frigorifero quindi con
catena del freddo, senza utilizzare silos. Macinia-
mo a pietra e vendiamo direttamente la farina o
il pane fatto da un fornaio di Bazzano (BO) con
pasta madre”. Elena ci confessa che la limitatezza
delle superfici utilizzabili crea qualche problema
nella gestione delle rotazioni, perché non si puo
riseminare sullo stesso appezzamento. “Adesso
a ottobre non sappiamo ancora dove mettere il
Verna, ma in qualche modo risolveremo”.

Campi Aperti

Nell’'ambito della sperimentazione sociale I'as-
sociazione Campi Aperti porta avanti un’azione
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importante per avvicinare la citta alle campagne,
superando gli steccati tra agricoltori e consuma-
tori e lottando per il riutilizzo a scopo agricolo
del demanio pubblico e collettivo. Tra le aziende
del circuito che producono grano c’e la Torre dei
Campant, biologica dai primi anni ‘9o; si estende
sulle colline di Castel San Pietro Terme (BO) per
circa 40 ettari. In fattoria si coltiva Terminillo,
Gentilrosso, Senatore Cappelli e farro, con un
mulino a pietra per la farina, mentre la pasta di
grano duro, tenero e di farro vengono realizzate
da La Romagnola a San Biagio di Argenta (FE).
Nel circuito di Campi Aperti & molto significativo
il lavoro della cooperativa Arvaia, che promuove
un progetto di autoproduzione delle sementi in
collaborazione con il genetista Salvatore Cecca-
relli sui cereali e sulle varieta ortive. Si tratta di
un laboratorio sociale che potremmo definire
d’avanguardia, nato nel contesto urbano di Bolo-
gna, citta che ha il maggior numero di orti sociali
gestiti da anziani e famiglie. L’idea & quella di far
partecipare 1 soci, che sono semplici cittadini,
alla gestione collettiva dell’agricoltura, dalla se-
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Coltivazione di antiche varieta presso I'azienda biologica Kebio.

Qua si coltivano il Senatore Cappelli, il Gentil-
rosso, il farro, il miglio selvatico, legumi e semi
da germogliare, con cui si realizza una linea di
pasta, farine e prodotti alimentari.

A Gantalupo, nelle fertili pianure del comune di
Bevagna (PG), sorge Granarium, azienda che @&
riuscita a chiudere la filiera del pane. Il frumento
prodotto in azienda viene stoccato in silos ester-
ni di vetroresina, dove I'unico metodo di con-
servazione € la movimentazione e l'aerazione;
all'interno viene poi molito con macine in pietra
naturale del 1929. La panificazione avviene con
lievito madre nel forno a legna, e il pane viene
venduto nel piccolo negozio adiacente.

Torre Colombaia

Dall'inizio degli anni ‘80 'Umbria & anche patria
d’elezione per molte iniziative di ritorno alla ter-
ra, nell’orizzonte storico dell’agucoltula biologi-
ca. Torre Colombaia é 1a prima azienda certificata
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da ATAB in Umbria, attiva dal 1986 e conosciuta
anche come agriturismo. Ma non é certo uno di
quelle strutture di facciata per turisti della do-
menica, perché la componente agricola continua
a essere la sua vocazione principale. I terreni di
proprieta si estendono su 160 ettari, di cui 60 di
campi e 100 di boschi, che fanno da protezione
naturale per le colture e garantiscono approvvi-
gionamento d’acqua. Insieme ad altre aziende
b1010g1che umbre e marchigiane, Torre Colomba-
ia rimane un luogo di continua sperimentazione,

alla ricerca non solo di semi e colture autoctone
locali ma anche di frutti. Alfredo Fasola, il titola-
re, la definisce “la globalizzazione buona”, “Men-
tre l’agrlcoltura industriale vuole imporre a tutto
il pianeta le sue poche monocolture brevettate,

standardizzate e ibride” splega “I'approccio di
Torre Colombaia € molto pilt orizzontale: punta
cioe araccogliere e far tesoro di espeuenze cultu-
rali e colturali di altre regioni e paesi, mettendosi
a sua volta a disposizione per scambi di semi e
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progetti comuni”. In effetti 'azienda ha saputo
anche intercettare i finanziamenti del Piano di
sviluppo rurale, che ne ha premiato I'impegno sul
piano della sperimentazione.

Alfredo ricorda che dal 2008 al 2012 ¢’ stato un
proficuo scambio di visite con delegazioni di agri-
coltori bio, anche dal Nord della California dove, a
quanto pare, ci sono condizioni climatiche simili
a quelle dell’'Umbria. Insieme ad altre due azien-
de della regione ¢ riuscito a produrre degli oli di
girasole e di lino spremuti a freddo ed é stato fino
in Ungheria per trovare semi di girasole non ibridi
e quindi riproducibili, insieme al consorzio mar-
chigiano Terra Bio. “Li abbiamo riseminati con
successo qui da noi, senza la pretesa di tenerceli
stretti ma cercando di diffonderli in giro” raccon-
ta Alfredo. “E poi abbiamo contribuito a far nasce-
re strutture per la difficile decorticazione degli
stessi semi presso altre localita del’Umbria”.

11 baricentro di Torre Colombaia poggia comun-
que sulla produzione di cereali. Qui é stata ripre-
sala semina del grano saraceno, coltura di origine
orientale che, malgrado il nome, non appartiene
alle graminacee ma ha valori nutrizionali impor-
tanti, e di cui si era persa traccia persino in Valtel-
lina. E poi sono state recuperate antiche varieta
di grano, a cominciare dal Khorasan o Grano del
Faraone. Il racconto di Alfredo é esilarante. “Al-
cuni anni fa ci mettemmo a coltivare il Khorasan
moltiplicando il Kamut. Si proprio cosi, al Sana
di Bologna nel ‘97 recuperammo 50 kg di Kamut
e pensai bene di seminarlo nei nostri terreni. Il
primo anno, su mezzo ettaro, ho ricavato 10 q. Il
secondo anno I’ho riseminato su 4 ettari, e cosi
via. Finché un giorno non ricevo la visita di Bob,
I'nomo col cappello da far west, il celebre titola-
re dell’azienda Kamut. Si presenta dicendo che
non posso utilizzare il nome registrato Kamut,
altrimenti mi fa causa. Da li in poi, con buona
pace anche degli americani, abbiamo adottato
il nome Grano del Faraone (la denominazione

Veduta area di Monteleone di Spoleto (PG), area di produz-
ione del’omonimo farro Dop. In basso la coltivazione di
Khorasan a Torre Colombaia.
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Kamut, come sappiamo, & riservata alle coltj-

vazioni del’omonima azienda americana, nda).

In provincia di Teramo, quando faccio vedere il

Seme a un anziano coltivatore dellentroterra,

mi dice «Ma chist’a Saragollal». In effetti abbia-

mo poi scoperto che Ja Saragolla & molto simile 3]

Khorasan per qualita chimiche e organolettiche,

L'Universita di Perugia ci ha confermato che pro-

babilmente hanno un’origine comune”.

La ricerca sulle varieta antiche, a Torre Golom-

baia, nel tempo & proseguita. I'azienda ha fatto

parte del progetto biennale NutrigranBio, coor-
dinato dall’AIAB e da] Parco tecnologico agroali-
mentare dell’Umbria. In parcelle a pieno campo

diverse varieta antiche dj grano tenero, come il

Gentilrosso, PAbbondanza, la Biancola, il San Pa-

store e il Verna, macinati direttamente presso i

molino a pietra di Torre Colombaia. Lo studio, tra

I'altro, ha dimostrato che in condizioni difficilj e
in regime di coltivazione biologica, alcune delle
vecchie varieta, come i Gentilrosso e il San Pa-
store, danno migliori risultati dj stabilita produt-
tiva rispetto a quelle moderne.

La resa dell'ultima produzione & stata di17 quin-
tali per ettaro di Abbondanza, 13 di Gentilrosso e
5 di Biancola. In un anno SONO riusciti a vendere
una tonnellata dji farina integrale con un mix di
questi grani.

“Abbiamo selezionato le spighe piu grandi e pit
belle, riseminandole un raccolto dopo Taltro,
seguendo l'esperienza di Salvatore Ceccarellj in
Siria e quello di Vandana Shiva in India” racconta
Alfredo. “Ma del resto” conclude “é quello che fa-
cevano i contadini un tempo anche da noi”.

Janas: insieme si puo fare

Lazienda agricola Janas, di Eleonora e Ivan, si
trova a Porano, nei pressi di Orvieto (TR). Vi &
annessa una modesta locanda che porta in tavola
solo pani e pasta di grani antichi coltivati in pro-
prio o prodotti di piccole ditte vicine.

La principale attivith agricola & proprio Ia col-
tivazione biologica di frument; antichi duri e
teneri, trasformati in farine integrali mediante La spiga di Senatore Cappelli nelle mani di Ivan dell’azien-
lavorazione artigianale a pietra. A Eleonora piace  daagricola Janas.
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