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PROGRAMMA

VENERDI 18 NOVEMBRE 2016

15:00 Registrazione
15:15 Saluti di benvenuto e apertura dei lavori
Claudio Barba e Nicola Nocilla, Accademia Italiana della Cucina (AIC)
15:30 Saluti Istituzionali
Mario Ursino, Vice Presidente Nazionale AIC
Giuseppe Parello, Direttore del Parco “Valle dei Templi”
Bernardo Campo, Commissario del Consiglio del Parco
Lillo Firetto, Sindaco di Agrigento
16:00 Commemorazione del Dr. Noberto Pogna
Laura Gazza, Consiglio per la Ricerca in agricoltura e 'analisi
dell’economia agraria (CREA-QCE)
Giuseppe Russo, Consorzio Ricerca “G.DP. Ballatore”
Consegna targa AIC alla Sig. Annamaria Mazzetti
16:40 Conferenza di apertura
Luigi Stringi, Universita degli Studi di Palermo
La genetica del grano duro ed evoluzione della coltura in Sicilia
17:40 Sezione Poster
Domenico Nuzzo, CNR - Accademico di Alcamo
18:00 Laura Gazza (CREA-QCE)
Consegna nuove linee di grano sperimentale
agli allievi degli istituti agrari
18:20 Chiusura lavori
20:30 Cena

SABATO 19 NOVEMBRE 2016

09:30 Apertura lavori - Prima sessione
Moderatore: Giuseppe Silvestri, Universita degli Studi di Palermo
09:35 Giuseppe Russo, Consorzio di Ricerca “G.P. Ballatore”
Frumenti Siciliani: Qualita e valore nutrizionale
10:00 Angela Renda, Accademica di Caltagirone
Luso dei grani antichi nella gastronomia siciliana
10:25 Giuseppe Barbera, Universita degli Studi di Palermo
1 valori dell’ ambiente e del paesaggio
10:50 Salvatore Nicosia, Universita degli Studi di Palermo
La coltura del grano - Uomini, animali e attrezzi di lavoro
prima della macchina
11:15 Franco Restivo, Caterina Di Francesca-Delegazione di Cefalu
1l rempo del grano: Percorsi per immagini, musica e voci
12:30 Buffet
15:00 Seconda sessione
Moderatore: Beniamino Macaluso, Direttore Centro Studi
Territoriale Sicilia Occidentale
15:05 Giovanni Ruffino, Universita degli Studi di Palermo
Dal grano al pane. Contesti alimentari, pratiche rituali, lessico
15:35 Rita Cedrini, Presidente FAI Palermo e Accademica di Palermo
Da buono da mangiare a buono da pensare
16:00 Consegna delle farine di grani duri siciliani
a cura di Molini del Ponte di Filippo Drago agli allievi degli Istituti
Enogastronomici partecipanti al concorso per la creazione di prodotti
da realizzare con farine di grani duri siciliani
16:30 Conclusioni
Alfredo Pelle, Direttore del Centro Studi Nazionale
dell’Accademia [taliana della Cucina
20:30 Cena

SOMMARI

Luigi Stringi

La genetica del grano duro ed evoluzione della coltura in Sicilia
Levoluzione della coltura del grano duro dall'inizio del ventesimo secolo
agli anni duemila viene presentata secondo 'ordine cronologico di acqui-
sizione di conoscenze, tecnologie e varieta costituite.

Viene illustrata la valorizzazione della variabilita delle popolazioni au-
toctone e d’importazione e la creazione di nuove fonti di geni attraverso
I'incrocio intra, interspecifico e mutagenesi.

Vengono presentati nuovi metodi di indagini nel controllo genetico dei
caratteri quantitativi (QTL) e qualitativi, 'importanza della loro associa-
zione con marcatori molecolari e quella delle mappe genetiche sature di
marcatori per la messa apunto di protocolli di MAS.

Viene accennato alla diffusa crescente sensibilita di soggetti consumatori
al glutine di alta qualita tecnologica delle nuove varieta, al rinnovato cre-
scente interesse per le vecchie popolazioni di grano, all’esigenza di svilup-
pare nuove filiere di trasformazione della granella per composti bioattivi
e prodotti finiti funzionali e nutraceutici.

Vengono ipotizzati futuri modelli di miglioramento genetico avanzato
anche per una possibile valorizzazione della biodiversita ancora presente
nelle vecchie popolazioni di grano disponibili.

Giuseppe Russo

Frumenti Siciliani: Qualita e valore nutrizionale

Negli ultimi dieci anni ¢ cresciuto I'interesse da parte dei consumatori, dei
ricercatori e dei diversi attori della filiera, nei confronti del valore nutri-
zionale dei cereali e del loro ruolo nell’alimentazione. In Sicilia sono stati
implementati diversi programmi di ricerca, che hanno contribuito ad ap-
profondire le conoscenze sul profilo nutrizionale dei derivati del frumen-
to, con particolare attenzione al frumento duro per la produzione di pane
e pasta. Lobiettivo generale di questi studi & stato quello offrire agli opera-
tori delle filiere informazioni utili per sostenere percorsi di valorizzazione
efficaci, volti a consolidare la filiera regionale. Tra le conoscenze acquisite,
quelle di maggiore interesse sono la conferma del basso indice glicemico
dei derivati del frumento duro rispetto a quelli del frumento tenero, il bas-
so rischio di contaminazione da micotossine per i grani siciliani, il ruolo
salutistico dei derivati integrali. Una attenzione particolare nei processi di
valorizzazione ¢ stata dedicata ai cosiddetti “grani antichi” (varieta autoc-
tone da conservazione) che alimentano filiere artigianali e tradizionali per
la produzione di prodotti prevalentemente integrali e spesso certificati in
biologico. Questi prodotti possono essere destinati ai soggetti che manife-
stano difficolta nella digestione dei cereali (non celiacglutensensitivity) che
secondo alcune stime equivalgono al 6-8% della popolazione.

Salvatore Nicosia

La coltura del grano

Uomini, animali e attrezzi di lavoro prima della macchina

Una coltivazione che nelle sue fasi essenziali si ¢ mantenuta inalterata nel
corso dei millenni, come dimostrano le pitture egiziane del 3000 a.C.,
praticata in una particolare struttura economico-sociale (il latifondo si-
ciliano), ha alimentato a lungo una societd dell’ingiustizia e dello sfrut-
tamento, condizioni di vita intollerabili, e persino forme di servitli della

gleba.

Giuseppe Barbera

T valori dell’ambiente e del paesaggio

Il paesaggio del grano ¢ il volto pitt antico e riconosciuto della Sicilia.
Contrapposto a quello costiero degli alberi da frutto e dell’acqua, ha radici
che si fondano nel mito e che attraversano tutte le fasi della storia isolana.
Si mostra con distese sconfinate — verdi di inverno, gialle d’estate — prive
di costruzioni, di alberi, di acqua con la masseria sui rilievi, non nucleo

produttivo ma magazzino e rifugio temporaneo. Un paesaggio che si ri-
pete nei secoli, sopravvivendo a rivoluzioni agrarie, economiche, sociali
e politiche. Minacciato dall’abbandono, eppure capace di nuova vitalita
come insegna la vicenda recente del successo dei grani duri e dei pro-
cessi di panificazione e pastificazione attenti alla qualita e tipicitd. Una
vitalita che si manifesta al meglio quando il sistema produttivo mira alla
multifunzionalitd, non quindi solo ai valori economici di mercato ma
anche a quelli dell'ambiente e del paesaggio culturale.

Giovanni Ruffino

Dal grano al pane. Contesti alimentari, pratiche rituali, lessico
Nella civilta contadina, il percorso del pane & fondato sul ciclo del gra-
no: dal dissodamento dei campi, all’aratura, alla semina, alla mietitura,
alla trebbiatura, alla macinazione. A ciascuna di queste fasi corrisponde
un lessico di tenace e radicata persistenza, documentato nei vocabolari
dialettali, negli atlanti linguistici, in specifiche ricerche.

Questo prezioso lessico pud riassumersi nella formula “PANE - PA-
ROLA”, che salda le diverse forme simboliche del pili umanizzato
dei frutti della terra ai contesti alimentari (vari tipi di pane, focacce,
schiacciate) e a quelli cerimoniali e votivi della cultura tradizionale si-
ciliana (per esempio, i pani pasquali).

Rita Cedrini

Da buono da mangiare a buono da pensare

La trasformazione del grano da farina in pane ha costituito soprav-
vivenza per intere comunitd fino a diventare tratto culturale da sal-
vaguardare per le modalitd di preparazione, gli stilemi delle forme,
la tipologia di cottura. Il grano non & connesso soltanto ad un uso
alimentare. Il grano e i prodotti di trasformazione nel tempo sono sta-
ti caricati di valenza simbolica tanto da divenire elementi centrali in
rituali. E attraverso il rito che il pane si trasforma da buono da man-
giare a buono da pensare, per dirla con Lucien Lévy Bruhl, in alcune
manifestazioni calendariali in cui il pane ¢ elemento centrale di arredo
simbolico di altari o di architettura celebrativa.

Questa la ragione per cui i riti della tradizione legati alla presenza del
pane sono oggi assurti a beni culturali e i prodotti di trasformazione
della terra in pietanza sono beni etnoalimentari perché restituiscono
testimonianze di storie territoriali altrimenti perdute.

Angela Renda

Luso dei grani antichi nella gastronomia siciliana

Alle varieta di ambienti naturali che caratterizzano I'Isola (dalla pianu-
ra alla media e alta collina, nonché 'alta montagna) sono associate una
molteplicita di ecotipi colturali e diverse varietd di frumento, da cui
scaturiscono produzioni alimentari peculiari.

Il pane, da sempre il re della cultura contadina, & prodotto nelle tipo-
logie “a pasta dura”, detto anche “scaniatu” che utilizza uno strumento
apposito chiamato “briula” con un bastone detto “sbriuni”, preparato
soprattutto nell’area iblea, con le varietd Russello e Arcangelo; I'altro
“a pasta molle”, per il maggiore tenore in acqua e, quindi, una minore
tenacitd dell'impasto.

La produzione del pane, sia quale alimento che come “pane votivo”
¢ una tradizione che resiste nell’isola malgrado la sempre minore di-
sponibilita delle antiche varietd. Resiste a tutt’oggi la preparazione del
“pane casereccio o di casa”, realizzato nel rispetto della tradizione, che
fa uso di lievito-madre e/o antichi forni a legna. Questo ha permesso
I'emanazione, nell'anno 2011, della Legge n. 25, che ha definito la
DOP “pane siciliano tradizionale”.

Di indubbio retaggio culturale religioso, si annoverano i tipici “dolci
delle feste “che coniugano la spiritualitd isolana, con la celebrazione
dell’estrema valenza socializzante della famiglia riunita in occasione
delle festivita religiose.
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