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Buono come il pane?

Il grano, sotto forma di pane e pasta, soddisfa per oltre un terzo il fabbisogno giornaliero di energia delle popolazioni mediterranee e
costituisce un fonte importante di proteine e altri fattori nutritivi come vitamine, minerali, fibre, polifenoli e fitoestrogeni. Tuttavia le
proteine del grano sono anche responsabili di due sindromi patologiche in continua crescita, celiachia e sensibilita al glutine (gluten
sensitivity), che ne stanno mettendo in discussione la sicurezza d’'uso alimentare. La filogenesi del grano, le sue diverse forme coltivate a
partire dal Neolitico, le ragioni della sua tossicita ed i possibili rimedi sono oggetto dell’intervento di N. Pogna.




