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i fruMEnti tEnEri LoCALi dELLA SArdEGnA: 
UN’INASPETTATA RISCOPERTA,

LE INIZIATIVE DI VALORIZZAZIONE
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Riassunto
In Sardegna, l’economia legata alla cerealicoltura, è sin da tempi storici basata sulla plurisecolare esportazione di 
granella di frumento duro per la pastificazione e di grandi quantità di paste essiccate. Per questo motivo, il frumento 
duro risulta essere tra le specie cerealicole più coltivate nell’isola da sempre, ed, in epoca moderna certamente il fru-
mento nettamente predominante. Il frumento tenero, seppur coltivato in Sardegna sin dal Neolitico antico, ha occupato 
un ruolo di secondaria importanza nell’economia isolana. La Sardegna è tra le regioni italiane meno indagate in epoca 
recente sotto il profilo della biodiversità cerealicola, e ancora meno relativamente a T. aestivum, le cui varietà locali 
vengono generalmente considerate dal sentire comune come “non autoctone”. Tra le finalità del presente contributo 
emerge la volontà di rendere fruibili i dati relativi alle prime indagini condotte sui frumenti teneri locali sardi, e di 
divulgare lo stato dell’arte sulle attività di riappropriazione e recupero di queste nei territori di origine.
Parole chiave: biodiversità, popolazioni locali, T. aestivum, qualità.

Abstract
Historically, wheat-related Sardinian economy, was almost exclusively based on durum wheat, exported as seeds for 
making pasta, as semolina and as dried pasta. As a consequence, durum wheat was the most cultivated cereal crop in 
the isle up to the present. Bread wheat, although cultivated since the Neolithic age, was not worth mentioning. Sar-
dinia is one of the less investigated region in Italy, regarding cereal crops biodiversity; moreover, local bread wheat 
varieties are generally felt as“non-autochthonous”. Aim of the present paper is to provide information regarding the 
investigation on some Sardinian bread wheat landraces and the activities for their recovery in their home districts.
Keywords: Biodiversity, Landraces, T. Aestivum, Quality.

Introduzione

In Sardegna, l’economia legata alla cerealicoltura, 
è sin da tempi storici basata sulla plurisecolare espor-
tazione di granella di frumento duro per la pastifica-
zione, di semole e semolini (nei secoli XVIII e XIX 
soprattutto destinata all’Italia settentrionale) e, sin 
dalla metà del ’300, di grandi quantità di paste essic-
cate (Tangheroni, 1981; Serventi & Sabban, 2014). Per 
questo motivo, il frumento duro Triticum turgidum L. 
subsp. durum risulta essere tra le specie cerealicole 
più coltivate nell’isola da sempre, ed in epoca moder-
na certamente il frumento nettamente predominante.

Il frumento tenero Triticum aestivum L., seppur 
coltivato in Sardegna sin dal Neolitico antico (Ucche-
su et al., 2014, 2017), ha probabilmente occupato un 
ruolo di secondaria importanza nell’economia isola-
na. Negli ultimi due secoli, sotto lo stimolo delle varie 
organizzazioni sociali agricole nate dopo la caduta 
del feudalesimo a sostegno dell’agricoltura e della 
pastorizia, la coltivazione del frumento tenero venne 
incentivata (Cherchi Paba, 1974) ma accolta con pochi 

entusiasmi dalla cultura agricola locale, in tutto e per 
tutto devota ai prodotti del grano duro.

Tale situazione si protrasse sino a tutta la prima 
metà del ’900 per le stesse motivazioni, anche dopo 
l’introduzione delle più performanti varietà elette, ed 
era pressoché comune a tutto il meridione italiano 
come egregiamente sintetizzato dai tecnici della Sta-
zione Agraria Sperimentale di Bari nel 1934:

“Questa ingente produzione assoluta e l’impossi-
bilità di superare nella grande media di produzione i 
grani duri con qualsiasi razza di grano tenero spiegano 
l’attaccamento, anzi la preferenza degli agricoltori me-
ridionali per i grani duri, che essi chiamano per antono-
masia «grano». Il grano duro serve principalmente per 
la fabbricazione delle paste alimentari, perché i prodotti 
che si ottengono dalla macinazione, semole in diverse 
gradazioni e semolino…”.

In questo scenario comune a gran parte delle re-
gioni dell’Italia mediterranea, i frumenti teneri locali 
hanno richiamato poca attenzione e con l’esclusione 
di alcuni Maiorca della Sicilia e del meridione, sono 
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oggi praticamente sconosciuti. La Sardegna non fa 
eccezione, essendo tra le regioni italiane meno inda-
gate in epoca recente sotto il profilo della biodiversità 
cerea licola, e ancora meno relativamente a T. aesti-
vum, le cui varietà locali vengono generalmente con-
siderate dal sentire comune come “non autoctone”.

Tra le finalità del presente contributo emerge la 
volontà di rendere fruibili i dati relativi alle prime 
indagini condotte sui frumenti teneri locali sardi, e 
di divulgare lo stato dell’arte sulle attività di riappro-
priazione e recupero di queste nei territori di origine.

I frumenti teneri locali della Sardegna

Seppur spesso relegato a coltivazioni di marginalità 
e di auto-sussistenza nelle zone ad habitat disperso di 
collina e montagna, in Sardegna il frumento tenero è 
tradizionalmente rappresentato da una notevole diver-
sità di popolazioni selezionate dalle comunità locali e 
perfettamente adattate ai singoli contesti ambientali e 
culturali. In tutta l’isola, anche nelle vaste pianure de-
stinate alla coltivazione del frumento duro, erano note 
popolazioni di Trigu denti de cani, di Trigu maiorca 
aristate o mutiche, di Trigu arrùbiu gentili (verosimil-
mente selezioni locali di Gentilrosso, soprattutto nel 
cagliaritano), di Trigu biancu o sèmini biancu. Nelle 
aree di pianura e bassa collina della Sardegna centrale 
e centro-meridionale, con maggiore diffusione nella 

Media e Bassa Valle del Tirso e nel basso Oristane-
se, si coltivavano frumenti teneri mutici o brevemen-
te aristati a ciclo breve e fenologia primaverile, noti 
come Trigu barantinu/corantinu. Con lo stesso epiteto 
erano note anche popolazioni di frumento duro a ciclo 
primaverile del gruppo delle Timilie. Nei territori di 
altipiano, collina e montagna della Sardegna centrale 
e centro-settentrionale erano diffusi in più selezioni 
Trigu becosu, Trigu berbeghinu, Trigu Brìndisi, Trigu 
de Noè (soprattutto nel Meilogu, Logudoro e Baronie, 
evidentemente selezioni locali della famosa varie-
tà locale di origine francese), Trigu lombardu, Trigu 
marengu, Trigu murru-canu (Logudoro e dintorni 
di Sassari), Trigu retina-e-brìllia (Baronie), Trighitu 
(Goceano e Logudoro). In Gallura ed Alta Gallura il 
tenero Tricu cossu era il frumento più coltivato, suc-
cessivamente introdotto in altre regioni contermini. 
Con lo stesso epiteto in Barbagia, Baronie e Logudoro 
si indicavano altre varietà di frumenti teneri mutici o 
aristati. Di tutte queste popolazioni erano diffuse lo-
calmente decine di selezioni ed ecotipi. Dopo il 1925, 
anno d’istituzione della Battaglia del Grano, alle suc-
citate landraces si aggiungevano varietà elette tra cui 
Albimonte, Ardito, Benedetto Brin, Gregorio Mendel, 
Mentana, Roma, Villa Glori, alcune di queste utiliz-
zate come frumenti marzuoli sino agli anni ’60-70. 
Sin dal secondo dopoguerra, nelle zone della bonifica 
del Sassu e territori contermini, venne adottato sotto 
iniziativa privata dei coloni di Arborea il Bencubbin, 

Fig. 1. Campo di Denti de cani in Marmilla.
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tenero di origine australiana istituito nel 1929, noto lo-
calmente come Bicò/Bicù e che si diffuse largamente 
anche nelle sub-regioni contermini dell’Alto e Medio 
Campidano, in seguito anche nel Sassarese tramite 
l’Azienda agraria sperimentale di Ottava.

All’interno di questo ricco ed interessante panora-
ma varietale, pochi furono i frumenti locali che re-
sistettero dopo l’introduzione delle varietà migliorate 
a seguito della “Rivoluzione verde”. Dalla metà degli 
anni ’60 gran parte delle varietà locali di frumento 
duro e tenero della Sardegna subirono infatti una con-
trazione decisiva che in molti casi si tramutò in totale 
scomparsa.

Tra le varietà locali ancora presenti nei territori di 
origine, Tricu cossu e Trigu denti de cani sono sicu-
ramente le più conosciute a livello popolare e le più 
diffuse nell’isola.

Tricu cossu

Caratteri varietali essenziali. Frumento a ciclo 
lungo, tardivo a fenologia invernale, con portamento 
intermedio ed altezza elevata (155-175 cm). Paglia con 
spessore in sezione trasversale assente o molto sottile. 
Spighe di forma piramidale, lasse e molto lunghe, mu-
tiche. Glume glabre e rossicce. Cariossidi rosse.

Tricu cossu è frumento tipico della Gallura, re-
gione della Sardegna nord-orientale caratterizzata 
da un’orografia accidentata, granitica, e suoli arena-
cei o argilloso-arenacei poco fertili e superficiali. In 
questo territorio domina l’ambiente umano disperso, 
con la presenza di pochi centri abitati e l’occupazione 
dell’intero agro attraverso centinaia di insediamenti 
abitativi rurali ad organizzazione familiare ed a vo-
cazione agro-zootecnica (il tipico stazzo gallurese), 
abitati tutto l’anno. Le comunità di pastori-agricoltori 
della Gallura hanno origini etniche, culturali e lingui-
stiche corsicane, frutto di immigrazioni dalla Corsica 
avvenute sin dal XIII secolo e di stretti contatti tra le 
sponde delle due isole intercorsi sino al XIX secolo 
(Maxia, 2008). In un contesto tanto particolare e per 
così dire anomalo rispetto al panorama socio-cultura-
le delle comunità rurali della Sardegna, l’affermarsi 
quasi incontrastato della coltivazione del frumento 
tenero rispetto al duro, e in particolare di una varietà 
locale denominata Tricu cossu (= grano corso), non 
deve quindi stupire.

Tradizionalmente gli sfarinati di T. cossu sono uti-
lizzati in maniera molto versatile per la panificazione 
e la realizzazione di dolci ed altre specialità gastrono-
miche galluresi, in purezza o assieme a semola o fari-
na di grano duro (Azara, 2013-2014; Casalis, 1833-56; 
Spano, 1956).

Prime testimonianze scritte relative alla varietà ci 

pervengono dal rapporto del vassallo Allione di Bron-
del “sugli abitatori delle isole de la Maddalena e Ca-
prera” inviato nel 1767 assieme al misuratore Ferreri 
dal viceré del Regno di Sardegna Des Hayes al fine 
di individuare l’isola più adatta dell’Arcipelago della 
Maddalena ad accogliere un corpo di truppa. Rela-
tivamente all’uso del suolo de La Maddalena questo 
comunica che “… s’avverte però che li terreni tanto 
di questa come delle altre sono sabbionicci, e che il 
solo grano di Corsica, come dalli suddetti abitanti ci 
fu riferito, produce ne’ medesimi, e lasciano riposare 
quelli da coltivarsi sette in otto anni, e che sono anco-
ra scarsi di boscami …”. Tale documento testimonia 
come già a metà ’700 Tricu cossu fosse un frumento 
locale da tempo legato al sistema agro-pastorale della 
Gallura, essendo noto con una denominazione varie-
tale locale (identica all’attuale), e non con le eventuali 
denominazioni in lingua corsa, a noi sconosciute1.

E se tale varietà era la più diffusa ed utilizzata nella 
regione (Casalis, 1833-1856), nel resto dell’isola i fru-
menti teneri mutici erano quasi totalmente sconosciuti 
e considerati una novità di scarso interesse (Manca 
dell’Arca, 1780).

Tra il XIX ed il XX secolo T. cossu mantenne una 
posizione di predominanza nel panorama cerealicolo 
gallurese (Salaris, 1881-1886; Ricci, 1915) e venne 
adottato anche da alcune popolazioni rurali dei terri-
tori confinanti con la Gallura (es. Baronie, Monteacu-
to) seppur rimanendo relegato a coltivazioni margina-
li e di emergenza, di gran lunga subordinato rispetto 
alla cerealicoltura tradizionale basata sul frumento 
duro (Azzi, 1930). Il solido legame con i territori di 
origine e la quasi totale assenza nel resto dell’isola 
vengono rimarcati per tutta la prima metà del ’900 da 
numerose fonti, ed in primo luogo dalle osservazio-
ni riportate all’interno della grande opera di geogra-
fia umana Pâtres et paysans de la Sardaigne del Le 
Lannou (pubblicata nel 1941 ma scaturita da indagini 
di campo svolte nella seconda metà degli anni ’30), 
nonché dalla distribuzione segnalata per Tricu cossu 
in occasione della Prima Mostra Nazionale del Grano. 
Questa, tenutasi a Roma nel 1927, vede infatti la va-
rietà relegata alla sola Gallura ed a poche altre località 
della Sardegna nord-orientale (Sindacato Nazionale 
Tecnici Agricoli, 1928). In occasione della grande ma-
nifestazione, il Prof. Todaro raccolse delle spighe da 
ogni campione esposto, conservandole presso l’allora 
Istituto di allevamento vegetale per la cerealicoltura 
di Bologna dove vennero riprodotte nei bienni 1929-
30 e 1930-31. Su questa vasta base di materiali, R. Ci-
ferri e M. Bonvicini redissero un importante studio 
di caratterizzazione morfologica ed inquadramento 
tassonomico delle vecchie razze italiane di frumento 
(1959-60), tra cui compare anche un Cassu (eviden-
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temente Cossu) dalla Provincia di Sassari, dettaglia-
tamente descritto e perfettamente rispondente alla 
maggioranza delle selezioni di Tricu cossu a noi note.

Coltivazione ed utilizzo di Tricu cossu in Gallura 
si protrassero sino alla metà degli anni ’50, quando 
Favilli (1955) attestò per il territorio almeno tre sele-
zioni raccolte sul campo ed utilizzate per indagini di 
caratterizzazione tecnologica degli sfarinati. Alcune 
di queste potrebbero essere le stesse campionate in 
Sardegna nello stesso periodo e ancora oggi conser-
vate presso la banca del germoplasma del CREA di 
Vercelli e l’Istituto Nazzareno Strampelli di Lonigo 
(VI). A conferma di ciò, nello stesso periodo B. Spano 
pubblica sulla collana Memorie di Geografia Antropi-
ca un’opera monografica dedicata alla Gallura (1956), 
segnalando che: “per rispetto alle particolari condi-
zioni ambientali si impiegano quasi esclusivamente 
grani teneri a più rapido ciclo vegetativo (tricu cossu, 
essenzialmente, o «grano córso»), ciò che differenzia 
la granicoltura gallurese da quella normalmente pra-
ticata in Sardegna”.

La coltivazione di Tricu. cossu iniziò a perdere 
vigore dalla fine degli anni ’50, a causa dello spopo-
lamento ed abbandono delle campagne galluresi a se-
guito dei nuovi orientamenti della politica economica 
regionale, fino a scomparire quasi totalmente negli 
anni ’70. Il sistema economico territoriale degli staz-
zi stava infatti tramontando definitivamente a causa 
dei fenomeni sopracitati e dello svilupparsi del nuovo 
fenomeno turistico costiero. E se, sino agli anni ’90 
tutti i riferimenti bibliografici trattano della varietà 
utilizzando ancora il tempo presente indicativo, già 
nei primissimi anni del XXI secolo gli autori si riferi-
scono a Tricu cossu con un tempo utilizzato per azioni 
avvenute non troppo tempo fa, ma non più presenti, 
l’imperfetto. Dai 55.000 quintali annui di grano tene-
ro – quasi totalmente Tricu cossu – prodotti negli anni 
’30 nella sola Gallura e pari ad un terzo di tutto il fru-
mento tenero prodotto in Sardegna, alla relegazione a 
coltura di sussistenza e di piccola economia familiare: 
la varietà è giunta sino ai giorni nostri vitale e ancora 
in coltivazione on farm grazie alla tenacia di poche 
famiglie di agricoltori che non hanno perso il legame 
con la vita e l’economia dello stazzo gallurese.

Le ultime stime di produzione (2018) contano 5-10 
tonnellate di granella prodotte annualmente a Calan-
gianus, Luogosanto, Olbia, Tempio Pausania (SS), ed 
un utilizzo prettamente di autoconsumo (>90%) e di 
piccola vendita diretta al dettaglio.

Trigu denti de cani (sin. Trigu berbechinu, berbeghinu, 
berbichinu, berbighinu, Trigu dente de cane)

Caratteri varietali essenziali. Frumento a ciclo 

lungo, tardivo a fenologia alternativa, con portamen-
to eretto ed altezza elevata (150-170 cm). Paglia con 
spessore in sezione trasversale assente o molto sottile. 
Spighe di forma piramidale, molto lasse e molto lun-
ghe, con reste molto lunghe, decolorate. Glume glabre 
e decolorate. Cariossidi rosse.

Trigu denti de cani (Fig. 1) è una varietà locale di 
frumento tenero della Sardegna, storicamente diffusa 
in gran parte del territorio regionale ed utilizzata per 
la panificazione tradizionale e la realizzazione di dol-
ci tipici (es. Garau, 1987).

Si tratta del grano tenero sardo più conosciuto in 
ambito rurale ancora oggi, ed allo stesso tempo quello 
la cui coltivazione è stata trascurata fino a quasi di-
sprezzata e dimenticata, in un interessante rapporto 
di “amore e odio” che coinvolge questa landrace ed il 
cerealicoltore sardo da oltre due secoli e mezzo.

Alla fine del XVIII secolo, l’agronomo sassarese 
Antonio Manca dell’Arca nel suo trattato Agricoltu-
ra di Sardegna (1780) descrive minuziosamente con-
dizioni e tecniche della coltivazione tradizionale del 
frumento, citando anche le nove varietà a lui note per 
l’isola. Queste appartengono tutte a Triticum turgidum 
L. subsp. durum Desf. tranne due, una completamen-
te mutica e l’altra aristata e nota come berbichino/u 
(“pecorino”, dal sardo log. berbeche = pecora), chia-
ramente appartenente ai frumenti teneri e per questo 
motivo preso in poca considerazione perché reputato 
di cattiva qualità dai produttori di frumento duro. Tale 
grano berbechinu, sinonimo in alcune parlate del sar-
do logudorese del più diffuso epiteto denti de cani, 
era pertanto coltivato in condizioni di marginalità 
territoriale ed economica, spesso familiare e di auto-
sussistenza. Quando non coltivata deliberatamente, la 
semente molto spesso continuava ad essere riprodotta 
involontariamente nelle coltivazioni di grano duro, 
generalmente “inquinate” e di sovente rappresentate 
da veri e propri miscugli di frumenti (v. anche Favilli, 
1955), in mezzo ai quali però il frumento tenero si di-
stingueva facilmente e per via delle sue caratteristiche 
tecnologiche finiva per essere considerato dai conta-
dini un’infestante delle “colture redditizie”, dannosa 
perché deprezzante il prodotto della mietitura, fino ad 
una “degenerazione” dello stesso grano duro.

La questione relativa all’identità del Trigu denti de 
cani è di antica data e già all’inizio del XIX secolo la 
questione venne affrontata in sede accademica, quan-
do il Meloni Baïlle in una dissertazione letta pubbli-
camente davanti al comizio della Società Agraria di 
Cagliari (1836), presentò i risultati di prove sperimen-
tali volte a smentire la suddetta credenza popolare, e a 
dimostrare che il Denti de cani non fosse altro che una 
varietà a sé stante.

Nonostante la “cattiva fama” che circolava negli 
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ambienti cerealicoli intensivi dove il frumento duro 
dominava incontrastato, durante tutto il XIX secolo 
Trigu denti de cani veniva ancora abbondantemente 
coltivato da una parte dei contadini che lo considera-
vano tra i migliori frumenti – probabilmente in termini 
di rusticità, produttività e lavorabilità degli sfarinati – 
e anche conferito ai monti frumentari (Cettolini, 1896; 
Cherchi Paba, 1974). Questa situazione si protrasse 
sino ai primi decenni del ’900 come confermato da 
un’ampia bibliografia storica (Ricci, 1915; Azzi, 1930) 
e da alcune campagne di raccolta di germoplasma tra 
cui la spedizione voluta dall’agronomo, botanico e ge-
netista russo Nikolaj Ivanovič Vavilov che nel 1927 
raccolse in Sardegna campioni di una varietà locale di 
frumento tenero a reste decolorate, glume decolorate 
e glabre, e cariossidi rosse (var. erythrospermum) de-
nominata “Denti di cane”.

È probabile che il frumento tenero locale resistette 
alla “campagna denigratoria” dei grandi cerealicol-
tori (Vacca-Concas, 1915) grazie a queste caratteri-
stiche positive che lo vedevano ancora prediletto dai 
piccoli contadini senza terra e nei territori più diffi-
cili, probabilmente anche solo come cereale di ripie-
go e “life-saving”. Questa condizione si mantenne in 
alcuni territori almeno sino al secondo dopoguerra, 
quando ormai le varietà elette a maturazione precoce 
ed alte rese (es. Albimonte, Mentana) spopolarono in 
tutti gli ambienti cerealicoli dell’isola, per poi scom-
parire del tutto tra la fine degli anni ’50 e la fine 
degli anni ’60 (Favilli, 1955). Trigu denti de cani 
più di tutti si rivelò particolarmente suscettibile ai 
grandi cambiamenti, dovendo fare i conti anche con 
la fama di cereale di pessima qualità (Angioni, 1976): 
la sua presenza nei campi dell’isola, tranne in pochi 
casi di resistenza contadina nei territori più isolati 
e inadatti alla coltivazione del grano duro, si limitò 
alla sopravvivenza come infestante delle coltivazio-
ni di altro frumento grazie alla sua grande rusticità 
(Mascia, 2013).

Caratterizzazione

Dal punto di vista delle caratteristiche biologiche, 
fenologiche ed agronomiche dei frumenti, e tecnolo-
giche degli sfarinati, le varietà locali di grano tenero 
della Sardegna sono state per lungo tempo pressocché 
sconosciute.

I primi ed unici studi disponibili sulla caratteriz-
zazione tecnologica del Tricu cossu risalgono al 1955, 
quando il Favilli analizzò quattro popolazioni di T. 
cossu relativamente a granulazioni e rese in semolini 
e farine, contenuto di glutine, composizione chimica e 
linea di stabilità.

Invece, Trigu denti de cani e la spinosa questione 
relativa alla sua identità ed origine richiamò la curio-
sità del mondo scientifico ed in particolare del gruppo 
di Paolo Meletti (1955), che nel tempo produsse nu-
merosi lavori sulla tassonomia ipotizzando l’origine 
ibridogena intergenerica Triticum durum x Daypirum 
villosum (L.) P. Candargy, non Borbás della varietà 
(Meletti & Onnis, 1975), sulla caratterizzazione della 
variabilità delle cariossidi (Meletti & Onnis, 1961), fi-
siologia, fitopatologia (Lioi et al., 1984; Onnis, 1967; 
Onnis, 1971), sino ad un ultimo lavoro sulla caratte-
rizzazione agronomica e tecnologica (Meletti et al. 
1996). La questione tassonomica del Trigu denti de 
cani non venne mai chiarita definitivamente dagli 
autori: sin dagli anni ’80 furono svolte prove di ibri-
dazione tra T. turgidum subsp. durum e Dasypyrum 
villosum (Stefani et al., 1987; Lo Bianco et al., 1983), 
con risultati deludenti vista la bassissima fertilità del-
le spighette impollinate artificialmente, e scarsa fer-
tilità degli ibridi F1 ottenuti, perlaltro molto simili a 
T. turgidum subsp. durum (Guarino et al., 2017). Suc-
cessivamente, gli aspetti tassonomici dell’entità non 
vennero più verificati da alcuna ulteriore indagine, ed 
i lavori più recenti superarono la questione non adden-
trandosi nell’ argomento ma presentando il Trigu den-
ti de cani semplicemente come un frumento esaploide 
(Martinek et al., 2013). Al di la degli aspetti tassono-
mici non completamente risolti, la caratterizzazione 
agronomica e tecnologica della varietà locale Trigu 
denti de cani pubblicata dal team romano (Meletti et 
al., 1996) rivela per la varietà:

“... il carattere di grande rusticità dal quale deriva la 
sua alta adattabilità ad ambienti difficili. In aggiunta, 
il fatto che si sviluppi e produca normalmente senza in-
terventi chimici di sostegno, mostrando inoltre di pos-
sedere una notevole resistenza alle comuni malattie dei 
Triticum, è di grande interesse anche nell’ambito degli 
attuali generali orientamenti di una agricoltura con un 
minore impatto sull’ambiente… decisamente importante 
appare la resistenza ai patogeni quali Rhizoctonia ce-
realis, Fusarium culmorum e Fusarium grami nea rum… 
Le caratterisfiche chimico-reologiche di cariossidi e fa-
rine, operate per i raccolti di anni diversi – unitamente 
ai valori medi – e le prove di panificazione hanno dato 
risultati di grande interesse che fanno intravvedere ot-
time possibilità di utilizzazione per il Denti de cani. In-
fine, buone sono risultate per le due linee di Denti de 
cani anche le prove di panificazione, le qualità organo-
lettiche del pane e la resa alla macinazione”.

Più recentemente, (Limonta et al., 2017), le due va-
rietà locali sono state sottoposta ad analisi qualitative 
semplici volte alla determinazione del contenuto pro-
teico, hardness e volume di sedimentazione in SDS, e 
complesse (alveografo di Chopin, farinografo di Bra-
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bender), a confronto con due commerciali moderni 
(Bramante e Aubusson). Sono inoltre stati determinati 
la capacità antiossidante totale (TAC) e il contenuto in 
fenoli liberi (SPC). I risultati dell’indagine hanno ri-
velato un buon contenuto proteico, superiore in media 
a quello delle varietà moderne analizzate, associato 
ad un discreto volume di sedimentazione. Tra le due, 
T. denti de cani è la varietà i cui sfarinati si prestano 
maggiormente ad essere utilizzati per la panificazione 
in purezza, mentre T. cossu si comporta come un buon 
frumento da biscotto. Il contenuto in fenoli è inoltre 
pari alle varietà moderne analizzate, mentre la capa-
cità antiossidante totale risulta superiore.

Conclusioni e iniziative di valorizzazione

Sicuramente di minore importanza all’interno del 
panorama cerealicolo tradizionale della regione Sar-
degna, i frumenti teneri locali rappresentano tuttavia 
un importante aspetto dell’economia rurale dell’isola 
e, come nel caso di Tricu cossu, di territori più circo-
scritti ma fortemente caratterizzati dal punto di vita 
ambientale, culturale, identitario. Da lungo tempo di 
supporto alle comunità agro-pastorali nelle condi-
zioni di maggiore criticità ambientale ed economi-
ca, rifiutate dai contadini delle regioni di pianura a 
maggiore vocazione cerealicola e raramente ricordate 
dalle comunità scientifiche operanti nell’isola, queste 
varietà locali hanno contribuito per secoli alla soprav-
vivenza della vita e della piccola economia familiare e 
comunitaria dei territori marginali di tutta l’isola, per 
poi giungere quasi all’estinzione nel totale silenzio.

Oggi in Gallura, con il lento ritorno alla terra e il 
recupero della vita negli stazzi, l’interesse nei con-
fronti del Tricu cossu, intriso di affezione per i terri-
tori e di senso di appartenenza ad una specifica comu-
nità, è in forte crescita. Una rete di produttori locali, 
trasformatori e semplici appassionati è impegnata in 
un lavoro di recupero contestualizzato e valorizzazio-
ne della varietà locale, con la creazione di una filie-
ra locale a Km zero. Con il supporto di altre realtà 
agricole dell’isola e del CREA, è stato avviato l’iter di 
iscrizione di Tricu cossu al Registro Nazionale delle 
specie agrarie ed ortive del MiPAAFT, come varietà 
da conservazione, e parallelamente degli sfarinati del-
la stessa varietà come Prodotto Agroalimentare Tra-
dizionale (PAT) della Regione Sardegna, rimarcando 
l’indissolubile legame della landrace con la Gallura, 
territorio di origine e selezione, produzione e trasfor-
mazione del frumento.

Ancora controcorrente (perché la diffidenza nei 
suoi confronti non è mai tramontata), nel Medio Cam-
pidano si è intrapreso il recupero e messa in produ-

zione del Trigu denti de cani in tutte le sue selezioni, 
partendo da materiale da propagazione raccolto in situ 
e da quello conservato ex situ presso le Banche del 
germoplasma di tutto il mondo. Tra il 2015 ed il 2018 
sono stati seminati i primi campi monovarietali di T. 
denti de cani dopo molti decenni di totale scomparsa, 
e nel 2018 sono state inaugurate le prime iniziative di 
trasformazione della granella e degli sfarinati. Con il 
supporto del CREA, è stato avviato l’iter di iscrizione 
di T. denti de cani al Registro Nazionale delle specie 
agrarie ed ortive del MiPAAF, come varietà da con-
servazione. Il tutto finalizzato alla creazione di una 
piccola filiera locale dedicata ad uno dei frumenti te-
neri sardi più discussi tanto a livello popolare quanto 
a livello scientifico, ma anche dalle più interessanti 
performance agronomiche e tecnologiche.

Il presente contributo vuole anche essere di sup-
porto a queste piccole iniziative nate dal basso, votate 
al recupero intelligente del patrimonio varietale dei 
frumenti locali ed allo sviluppo di sistemi economici 
sostenibili e rispettosi delle identità e delle nuove esi-
genze di tutela e conservazione del territorio nascenti 
nelle singole realtà rurali dell’isola.
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Note
1. A titolo di approfondimento crediamo sia utile ricordare che du-
rante i secoli XVIII e XIX la cerealicoltura della Corsica era basata 
quasi completamente sulla coltivazione del grano tenero: per il pe-
riodo si hanno testimonianze della diffusione di una varietà mutica 
a spiga rossiccia del gruppo delle Touzelles e simile alla Touselle 
rouge d’Arles (Vigarous, 1825; Moll, 1837), e di una chiamata grano 
bianco, entrambe utilizzate per la panificazione. Per la semoleria e 
l’arte pastificatoria l’isola si affidava invece alla coltivazione mol-
to marginale di grano duro (tra cui le varietà grano rosso e grano 
grosso) e alla sua importazione dall’Italia (Pesteil, 2011). Il perfetto 
opposto di quanto accadeva nella vicinissima Sardegna, con l’ecce-
zione della Gallura.
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