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COVER STORY-GRANO&SAPORI

N CASA NATURALE

Lumanesimo
del frumento

di ANTONIA SOLARI foto di EMANUELE BRAI e ELEONORA TAYLOR

on gli serviva un‘altra attivita, eppure l'ha avviata, sviluppa-
ta, amata. Enzo Marinai, dell'omonima azienda agricola pro-
duttrice di vino e olio, nel Chianti senese, ha reintrodotto la
coltivazione del grano della qualita Senatore Cappelli per ri-
proporre la produzione di una particolare pasta, pit saporita
e, conseguentemente alla coltivazione biologica, pill sana.

Il grano Senatore Cappelli si chiama cosi in onore di Raffaele Cappelli, promo-
tore, nei primi del ‘900, della riforma agraria che ha portato alla distinzione
tra grani duri e teneri. E" un frumento duro, ristato (cioé avvolto da arista, fi-
lamenti comuni nelle graminacee), ottenuto per selezione genealogica, a Fog-
gia, nel 1915, da Nazareno Strampelli. Le spighe Cappelli sono alte pitl di un
metro e ottanta e proprio la notevole altezza ne ha reso difficile la coltivazio-
ne, poiché il grano é a continuo rischio di allettamento (coricamento causato
da vento o pioggia). La bassa resa di questo grano (troppo alto il gambo - ri-

“convertito in paglia - e troppo piccola, in proporzione, la spiga) ne ha causa-

to la sua sostituzione a favore di specie di grano di statura pit bassa e, dun-
que, con una resa maggiore.

Renzo Marinai ha reintrodotto nel Chianti Senese la coltivazione del grano Cap-
pelli e, attraverso ricerche tra contadini della zona, ha ritrovato e restaurato
anche le macchine usate nel passato per la battitura.

Fabrizio Bald, agronomo, ha partecipato attivamente alle fasi di introduzione
e coltivazione del grano; la sua spinta, la passione di Renzo Marinai e la vo-

Il grano Senatore Cappelli, di difficile coltivazione e bassa diffusione, & lingrediente

In queste pagine, la fase
di raccolta del grano
Senatore Cappelli, nelle
piantagioni di Renzo
Marinai, nel Chianti
senese (www.
renzomarinai.it).
Contadini della zona,
gia conoscitori del
Cappelli, seguono la
raccolta.
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di base della pasta prodotta, con cura e passione, da Enzo Marinal.
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In queste pagine, le fasi di battitura e
preparazione della pasta Marinai, a base di
grano duro Senatore Cappelli.

la cura verso ogni fase di preparazione garantiscono una qualita eccellente.

Trafile e stampi in
bronzo, essiccazione
lenta a temperatura
non superiore a 38°
rendono la pasta
Marinai
particolarmente

saporita e sana.

lonta di entrambi hanno permesso di sviluppare una produzione di nicchia del-
la pasta. Il vantaggio economico & pressoché inesistente; da sette quintali di
grano duro si ottengono solo 700 pacchi di pasta da mezzo chilo e appare chia-
ro che il motore trainante & solo la passione verso la riscoperta di sapori anti-
chi e la rivalutazione della natura. Il primo passo da compiere & la coltivazio-
ne, per quanto complessa, del grano Cappelli; principio di base: evitare l'uso
di antiparassitari e agenti chimici e preferire, in ogni caso, la prevenzione del-
le eventuali malattie della pianta. Le condizioni di antagonismo naturale, i ci-
cli di sovescio e la rotazione delle coltivazioni consentono al grano Cappelli di
crescere forte e rigoglioso. Secondo capitolo, la battitura. Effettuata con mac-
chine d’epoca da contadini della zona esperti nelle operazioni, la battitura & il
primo dei cicli di produzione della pasta, che separa i chicchi dalla paglia.

Il Pastificio Artigiano Fabbri (www.pastafabbri.it), specializzato dal 1893 nella
lavorazione con trafile e stampi in bronzo e nella produzione di pasta attraver-
so essiccazione lenta a temperatura non superiore a 38°, produce la pasta Ma-
rinai. Il risultato: la pasta rimane ruvida e il sapore del grano & inequivocabi-
le; basta usare un filo di olio extravergine doliva e la cena & pronta, saporita
e sana. Al prezzo di 6,50 euro per un pacco da 500 grammi.
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