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AZIENDE EPRODOTTI Un frumento monococco abasso indice di glutine

diRocco Carrillo

Hammurabi, rustico e resistente
per unagricoltura sostenibile

Dagll ottimi risultati II grano monococco Hammurabi ha un
ottenuti in campo « basso indice di glutine per cui & indica-
é nata una filiera aI to perlaproduzione dipreparatiad altissima

. . digeribilita ed e utilizzabile per produrre pa-
100% italiana, per la

70

. . sta, pane, birra. Grazie alle sue spiccate doti Eugenio
produ2|one di pasta di adattabilita, & possibile coltivarlo in tutta Tassinari,
direttore di

in collaborazione con
ISEA-AGROSERVICE

Spighe di Grano Hammurabi
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Italia. Con questo frumento vogliamo dare al
consumatore un prodotto roveniente da a-
gricoltura sostenibile, aresiduo zero, salubre
e nutrienten.

Chi parla € Eugenio Tassinari, direttore di
Agroservice, azienda impegnata nella com-
mercializzazione di cereali a paglia, che pro-
ducele suesementisu8.500 ettariditerreno,
dicuil'80% nelle Marche.

Nel 2005 Agroservice ha acquisito I'azienda
Isea spa, di Falcona-
ra Marittima (An), tra le
piu affermate strutture
nell'lambito di ricerca
sui cereali.
Questaditta, detentrice
di 35 brevetti e varieta,
ha dato un forte contri-
buto alla diffusione del
granoduroinltalia, gra-
zie alla diffusione della
varieta Creso, di costi-
tuzione Enea.

Grazie al lavoro con-
giunto di Isea con il
Crea di Roma e I'Uni-
versita di Camerino &
stato possibile recu-
perare un grano antico
di eccellenza, la varieta
Hammurabi.
lIfrumentomonococco
Hammurabi e unclassi-
co cerealeautunnover-
nino a ciclo precoce.
Lasua spiccata capaci-
tadiaccestimento con-
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Agroservice

sente alla coltura di coprire velocemente la
superficie delterreno, lasciando poco spazio
perlinsediamento dispecie infestanti. Quin-
di, con una buona preparazione del terreno,
e possibileridurre notevolmente I'impiego di
prodotti chimici diserbanti.

Elevato tenore proteico

La spiga & di medie dimensioni con la pre-
senzadireste e concariossidinude. Comela
maggior parte deigraniantichi,Hammurabi e
ditagliamedioalta; cio nonostante €ingrado
diresistere sia al freddo, sia ai fenomeni di
allettamento.

La pianta é rustica e facilmente adattabile
alle condizioni ambientali. Inoltre, possiede
ottime doti di resistenza nei confronti della
siccita e delle principalipatologie cheriguar-
dano i cereali, come ruggini, fusarium, sep-
toria e carie.

Ma le caratteristiche di pregio di Hammura-
bi non si fermano alle buone caratteristiche
agronomiche appena descritte. Il prodotto
raccolto, infatti, e di altissima qualita, conun
peso specifico nella media dei cereali della
sua categoria, maquello che davverolo con-
traddistingue € il suo alto tenore di proteine,
superiore al 20%, unitamente a un indice di
glutine trai pit bassi, che normalmente siat-



testatra5e 10.

Se paragonato agli altrigrani comunemente
usatidall'industriamolitoriaperle produzioni
destinate al consumo umano, si pud notare
un indice glicemico inferire alla media che,
unitamente all'alto contenuto di fibre, supe-
rioreal 7,5%, e allabuona dotazione dimicro-
elementi come fosforo, ferro e magnesio, lo
rendono un ottimo alimento dal punto divista
nutrizionale.

Ridotti apporti di prodotti chimici
Le caratteristiche agronomiche fanno di
questo frumento una varieta pienamente a-
dattabile a tutto il territorio nazionale e puo
essere coltivato in terreni poveri o in condi-
zioni pedoclimatiche difficili, grazie alla sua
notevole rusticita.

La spiccata resistenza agli stress biotici e
abiotici consente diridurre sia gli apporti di
diserbo e fertilizzanti, siaitrattamentifitosa-
nitarivoltia contrastare le principalifitopatie.
Tali proprieta non solo consentono una piu
facile coltivazione inregimipiu restrittivi, co-
me le pratiche biologiche o diagricolturain-
tegrata, mapermettonoancheall’agricoltore
convenzionale dipoter ottenere un prodotto
aresiduo zero, con vantaggi per I'economia
dellacoltura, perl'ambente e perla salute del
consumatore finale.

La pasta Hammurabi

Dagli ottimirisultati ottenutiin campo e nata
unafiliera, al 100% italiana, per la produzione
di pasta. Entroterra spa, detentrice del mar-
chio La Pasta di Camerino harecentemente
presentato la "pasta Hammurabi” che é re-
alizzata utilizzando esclusivamente semola
ottenuta mediante la macinatura a pietra di
materie prime 100% italiane, triplo impasto
lento, trafilatura a bronzo ed essiccazione a
bassa temperatura, dall'omonimo frumento
MONOCOCCO.

Questa e larisposta che La Pasta di Cameri-
no propone aunmercato sempre pit attento
allaricercadella qualita e alla selezione delle
materie prime.

Una filiera tracciata

La Pasta Hammurabi deriva da una filiera
tracciata che consente al singolo utente,
attraverso una apposita applicazione per
smartphone, di avere accesso a molteplici
informazioni, riguardanti la produzione, le
successive trasformazioni, oltre a sfiziose
ricette, inserendo semplicemente il numero
dellotto riportato nel retro delle confezioni.
Le proprieta della materia prima si rifletto-
no nelle produzioni ottenute all'interno della

Sopra-Uncampo

di grano Hammurabi
pronto per essere
raccolto.

Asinistra-Unaspiga
di grano Hammurabi
matura

Pasta Hammurabi
vari formati

filiera, oltre alle apprezzabili caratteristiche
organolettiche. Infatti, I'alto contenutoin pro-
teine e fibre, rendono questo prodotto salu-
bre e nutriente, completando la dieta con u-
na buona dotazione di microelementi come
fosforo ferro e magnesio.

Oltre alla pasta, presente da qualche mese
sugli scaffali dei supermercati italiani, sono
in corso le prove per la produzione di altri
prodotti da forno come biscotti, grissini e
crackers, che presto potrebbero affiancare
e completare la proposta di Hammurabi.

Una sperimentazione conil Cnr

Senza dubbio I'aspetto dimaggior interesse
riguardo al frumento monococco Hammura-
bi, in guesto momento, & rappresentato dai
suoi aspetti nutrizionali che rendono i pro-
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dotti ottenuti dalla molitura di questo cere-
ale salubri e nutrienti. In particolare il basso
contenuto glicemico e di glutine lo rendono
un alimento salutare per tutte le diete e gli
stilidivita, mentre il suo alto tenore di protei-
ne e di microelementi sono caratteristiche
fondamentali per la nutrizione, per il buon
funzionamento del metabolismo e per una
dieta assolutamente bilanciata e completa.
Le speciali caratteristiche nutrizionali di
Hammurabi hanno suscitato l'interesse del
gruppo diricerca dilsea che ha coinvolto il
CnrdiAvellinoperavviare uniterdisperimen-
tazione, con lo scopo di valutare I'impatto
che gli alimenti, ottenuti dalla lavorazione di
questo frumento, hanno nei confronti dell'a-
limentazione, delmetabolismo e della salute
umana. [ |
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