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1l pane di Montespertoli fa bene al... cuore

E’ il risultato di una ricerca dell’ Universita di Firenze. 1l segreto? Il grano antico

—MONTESPERTOLI—

PROTAGONISTA questanno
nelle iniziative organizzate da Ve-
trina Toscana ¢ il Pane di Monte-
spertoli, prodotto della tradizione
gastronomica toscana. Dal 16 al
22 Iuglio, infatti, nei ristoranti del-
la Provincia di Firenze aderenti a
Vetrina Toscana sara possibile de-
gustare preparazioni a base di Pa-
ne di Montespertoli, come pappa
al pomodoro, ribollita, pancotto ¢
panzanella. Ma non finisce qui:
oggi, alla Loggia del Pesce di Piaz-
za Ciompi a Firenze, si terra la
manifestazione “Poveri ma buoni
— il pane ¢ la castagna in cucina”,
durante la quale il fornaio Marco
Panchetti ed il mugnaio Gianni
Paciscopi spiegheranno come ¢
da dove nasce 1l Pane di Monte-
spertoli. Domenica 22 luglio, infi-
ne, al Centro per la Culrura del Vi-
no I Lecci, all’interno delle Aie di
Montespertoli, “Festa della batti-
tura dei grani antichi”, ovvero la
rievocazione pittoresca in costil-
me dei lavori delle campagne nel
periodo della battitura.

Il Pane di Montespertoli ¢ intera-
mente realizzato con il grano colti-
vato a Montespertoli che viene
venduto direttamente dalle azien-
de al locale mulino; in questo sen-
SO rappresenta un vero e proprio
esempio di filiera corta, con tanto
di disciplinare e simbolo, che na-
sce dalla volonta di recupero delle
tradizioni locali, di rilancio
delPagricoltura e soprattutto del-
la qualita. Come dimostra, infatti,
uno studio condotto dalla Facolta
di Agrana dell’Universita di Fi-
renze, in particolare dal prof. ge-
netista Stefano Benederttelli, que-
sto pane risulta essere molto pilt
ricco di vitamine, antiossidanti
naturali e fibre, € al contrario po-
vero di glutine, diventando quin-
diestremamente piti salutare e di-
geribile.

Dall’incontro tra il prof. Benedet-
telli e il Pane di Montespertoli ¢
nato poi il Pane di Montespertoli

con grani antichi, ovvero un pane
prodotto con una varieta di grani
selezionati per la prima volta nei
primi del ‘900 dallIstituto di Ce-
realicoltura della Tenuta Fontar-
ronco dei Frassineto. Tali grani,
adatti ai nostri terreni ma meno
produttivi delle varietd oggi in
180, si sono dimostrati ancor piu
ricchi di sostanze nutritive, tali
da essere un alimento fondamen-
tale per la prevenzioni di malattie
gravi come quelle cardiovascolari

ed alimentari in genere. Uno stu-
dio dell’Universita di Agraria di
Firenze in collaborazione con
POspedale di Careggi ha dimo-
strato infatti che su analisi del san-
gue effettuate in soggetti sani ali-
mentati per 10 settimane con pa-
ne prodotto con grani antichi mi-
gliorano sensibilmente alcuni im-
portanti parametri ematici quali,
indice glicemico, trigliceridi, cole-
sterolo, e caratteristiche di filtra-
zione dei globuli rossi.

DA RICORDARE Ul pane viene visto spesso come nemico
della linea: ora si scopre che fa bene al cuore
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