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PrRESENTAZIONE  Questo volume rappresenta la seconda edizione del
libro “Monteleone di Spoleto ed il suo farro”, edito
nel 2006, frutto di interessanti e validi studi promossi
dal prof. Mario Falcinelli, Direttore del Dipartimen-
to di Biologia Applicata dell’Universita degli Studi di
Perugia. Egli ha coinvolto nell’iniziativa, oltre ai suoi
collaboratori piu stretti, quali il dott. Renzo Torricelli
e la dott.ssa Oriana Porfiri, anche i ricercatori di altre
facolta, nonché agricoltori ed istituzioni del settore,

affinché nella pubblicazione venisse rilevato e posto in evidenza il rapporto imprescin-
dibile tra coltura e cultura e tra la qualita del “prodotto farro” e le particolari caratteri-
stiche del territorio di Monteleone di Spoleto.

Monteleone di Spoleto ¢ in provincia di Perugia, conta 681 abitanti e si estende su un’a-
rea geografica che risulta compresa trai 725 e i 1.652 metri sul livello del mare. Situato a
sud-est dell"'Umbria, si presenta come un piccolo borgo di montagna adagiato sopra un
colle alla fine della valle del fiume Corno che parte a nord-est delle pendici del monte
Terminillo. Per la sua posizione di castello di pendio nell’antichita veniva chiamato
“Leone degli Appennini”. Rappresenta un ecosistema sufficientemente integro che, a
tratti, richiama alla mente scenari alpestri. Monteleone di Spoleto dispone di un note-
vole patrimonio naturalistico: il suo territorio ¢ situato all’interno del Parco Naturale
Coscerno-Aspra, uno degli angoli naturalisticamente e paesaggisticamente piu gra-
devoli ed interessanti dell’intero Appennino centrale, costituito da alte cime dirupate
e spoglie e da pendici boscose intervallate da ampi pascoli e piccole conche coltivate,
frutto del rapporto millenario tra 'ambiente naturale e 'uomo.

I1 centro storico ha conservato l'assetto urbano tipico del castello circondato da mura,
con elementi fortificati e porte, mentre le vie interne mantengono le caratteristiche dei
borghi medievali.

E proprio tra queste mura ¢ avvenuto il mio primo incontro con il prof. Falcinelli che,
per 'interessamento e la considerazione dimostrati nei confronti del nostro territorio,
¢ stato nominato, il 6 dicembre 2004 ¢ stato nominato cittadino onorario di Montele-
one di Spoleto. Egli ha infatti coordinato le ricerche che si sono rivelate determinanti
per gli sviluppi conseguiti nell’ambito della valorizzazione del nostro prodotto tipico,
poiché i risultati ottenuti sono stati alla base del disciplinare presentato per il ricono-
scimento della Denominazione di Origine Protetta (DOP) del “Farro di Monteleone di
Spoleto”, prodotto di montagna. Tale riconoscimento ¢ stato ottenuto nel Luglio 2010
(Reg. 623/2010) e da quel momento il Farro di Monteleone di Spoleto ¢ stato inserito
nel registro Europeo.

In virtu di un evento tanto importante nella storia del farro, si ¢ resa indispensabile
una ristampa aggiornata. Infatti, questa nuova pubblicazione trova la sua prima moti-
vazione nell’'opportunita di far conoscere la qualita del nostro prodotto attraverso un
marchio che ne garantisca scientificamente la naturalezza e la genuinita a consumatori
sempre pili esigenti ed attenti a tali aspetti della materia prima alimentare.

Se ¢ vero che il nostro farro ha trovato nel tempo sempre piti estimatori ed ha allargato
la sua diffusione fin sui mercati d’oltreoceano (come confermato dall’avv. Tito Mazzet-
ta, Presidente dell'TABC - Italian American Business Council, inc. -), cid € avvenuto, per
cosi dire, “sulla fiducia” concessa ad un cereale gustoso sano e benefico. Sapere che la
“bonta” del Farro di Monteleone di Spoleto non € una delle solite espressioni da mar-



keting, bensi una realta provata ed attestata da esperti, servira senz’altro a convincere
anche tutti coloro che per I'acquisto dei loro cibi vogliono “andare sul sicuro”.

In ogni caso, un marchio di qualita, aumentando la notorieta del prodotto, fa incre-
mentare la domanda dello stesso sul mercato con positive ricadute sullo sviluppo, non
solo economico, dell’area di produzione.

Cio che eccelle, infatti, offre lustro e rinomanza al luogo di origine, rendendolo méta
di visitatori e curiosi. Cosi ¢ stato per Monteleone di Spoleto che, sul solco del farro, ha
potuto valorizzare al massimo la sua realta storica, artistica e culturale.

Da sindaco di Monteleone di Spoleto, ma soprattutto da chi, come me, ha questo luogo
sempre nel cuore, non posso che essere immensamente grata a tutti coloro che con que-
sto libro hanno voluto, ancora una volta, parlare del farro e di Monteleone di Spoleto
con I'intento, si, di farne un esempio di agricoltura tipica ed ecocompatibile in grado di
valorizzare soprattutto i territori marginali, ma con I'effetto concreto e diretto di una
maggiore conoscenza e promozione del prodotto e del luogo.

Ringrazio quindi Mario Falcinelli, Marilena Badolato, Massimiliano De Angelis, Lau-
ra Melelli, Cristina Papa, Francesco Peroni, Isidoro Peroni, Oriana Porfiri, Renzo Tor-
ricelli e Silvia Ranocchia per la redazione di questo volume.

A questi studiosi va il mio riconoscimento per aver trattato 'argomento in maniera
scientificamente corretta, con un linguaggio comprensibile e con una chiarezza espo-
sitiva che ne permette la piena fruibilita anche da parte dei non addetti ai lavori.

Marisa Angelini
SINDACO DI MONTELEONE DI SPOLETO




INTRODUZIONE  Sono passati quasi diciotto anni dall’“incontro”
con il Farro di Monteleone di Spoleto, il 17 ago-
sto 1995, in occasione del convegno “Il farro:
saperi, usi e conservazione delle varieta locali”,
organizzato dal CEDRAV (Centro per la Docu-
mentazione e la Ricerca Antropologica in Valne-
rina e nella dorsale appenninica umbra) durante

il quale sono state sviluppate tematiche importanti per la valorizzazione di questa
coltura cosi inscindibilmente legata alla cultura di quel luogo. Largomento mi aveva
attirato, anche perché fino a quel momento non mi ero occupato in maniera sistema-
tica di questa coltivazione.

Lapertura del convegno era stata curata dalla prof.ssa Cristina Papa che ha posto ’at-
tenzione sulle relazioni antropologiche tra Monteleone di Spoleto ed il farro, mentre
gli interventi successivi hanno trattato tematiche diverse legate principalmente alle
tecniche di coltivazione del farro ed al ruolo occupato da questa coltura nel mondo
rurale.

Leccellente competenza espositiva dei relatori e 'innegabile interesse suscitato dalle
argomentazioni trattate, hanno fatto in modo che io mi appassionassi e coinvolgessi
a tal punto da rendermi desideroso di contribuire alla rivalutazione di un prodotto
che, diffuso nel passato, rischiava di essere dimenticato.

Successivamente a quell’incontro, insieme al mio inseparabile ed insostituibile colla-
boratore dott. Renzo Torricelli, la frequentazione di questi luoghi ed il legame con la
gente del posto non si sono pitl interrotti, consentendo cosi una conoscenza sempre
pitt approfondita ed un sentimento di reciproco rispetto e sostegno.

I1 6 dicembre 2005, durante il rituale consiglio comunale celebrato in onore del Santo
Patrono (San Nicola), mi é stata conferita I’alta onorificenza di Cittadino Onorario di
Monteleone di Spoleto e questo ha rappresentato per me un incomparabile attestato
di stima e di affetto da parte del sindaco Nando Durastanti, della giunta comunale e
di tutti coloro che avevano apprezzato 'impegno e lo slancio con cui mi ero prodi-
gato per la causa del farro.

Da allora mi ¢ stato possibile veder “crescere la pianta piu forte”, seguita e “curata” da
quanti la coltivano e la amano, ravvisando in essa anche una garanzia di benessere
per il futuro.

A poco a poco il farro & riuscito ad affermarsi: si ¢ affrancato dall’etichetta di “cibo
povero” che lo aveva caratterizzato per lungo tempo ed ¢ salito nella considerazione
e nella stima di tutti coloro che si avvicinano ad esso per apprezzarne la bonta.
Siamo stati ben lieti di contribuire alla sua ascesa mettendo a disposizione le nostre
competenze ed i nostri mezzi scientifici nel momento in cui occorrevano attestati
ufficiali delle sue peculiarita e dei suoi pregi. Abbiamo esultato quando si & “laureato
a pieni voti” ottenendo quel giusto riconoscimento di qualita, la certificazione DOP
(Denominazione di Origine Protetta), tanto ambito ed auspicato, che gli ha consen-
tito di farsi conoscere ed arrivare in tutto il mondo, accolto con sempre maggiore
entusiasmo e piti largo consenso.

In tempi in cui migliorare la propria condizione significa quasi esclusivamente ar-
ricchirsi, sono molti i prodotti sofisticati e mediocri, lavorati senza alcun criterio di
creativita ed attenzione alla salute, a costituire sul mercato una concorrenza sleale e
criminosa.



Il prof. Mario Falcinelli insieme ai suoi studenti a Monteleone di Spoleto (A.A.2002-2003)

I consumatori hanno ormai preso consapevolezza di questa realta e percio sono di-
ventati pill esigenti ed accorti nella scelta degli alimenti, orientandosi con parametri
di giudizio che tengono conto della genuinita e del valore nutrizionale, dei benefici
alla salute, oltre che del gusto e della convenienza.

Nella ricerca del buon prodotto, se non di quello eccellente, i marchi di denomina-
zione d’origine ricoprono un ruolo di grande utilita.

La normativa nazionale ed europea in materia di prodotti agroalimentari immes-
si sul mercato obbliga le aziende produttrici ad apporre sulla confezione etichette
chiare e precise per specificarne la provenienza; tuttavia questa misura cautelativa
non preserva del tutto dal fenomeno della contraffazione. A farne le spese non é uni-
camente il singolo consumatore, ma le comunita locali che lavorano quel prodotto e
puo anche accadere che a risentirne sia 'intera economia nazionale.

LTtalia, che & famosa in tutto il mondo per l'alto livello qualitativo delle sue numero-
se produzioni tipiche, & continuamente minacciata dal falso made in Italy di aziende
senza scrupoli, estere, ma anche italiane, che con incredibile disinvoltura camuffano
iloro articoli scadenti con la veste di quelli autentici.

La presente pubblicazione ¢ stata motivata dalla necessita di un aggiornamento sugli
eventi che hanno caratterizzato il faticoso percorso del Farro di Monteleone di Spo-
leto, fino al successo raggiunto attraverso l’assegnazione del marchio DOP.



Essa vuole inoltre rappresentare un messaggio subliminale per i consumatori: un in-
vito a considerare I'importanza dei prodotti tipici locali che sono un efficace termine
di paragone da utilizzare quando si cerca il “meglio” sul mercato e quando si vuol
contribuire alla salvaguardia ed al progresso del proprio paese.

Il nostro, quindi, non ¢ un lavoro dell’Accademia per ’Accademia, ma ¢ rivolto so-
prattutto ai non addetti ai lavori che magari vogliono soltanto scoprire cosa ci sia
dietro una festa di prodotti tipici e perché questa riscuota successo: &€ comunque un
primo passo sulla strada del cambiamento di certe abitudini di vita, nonché di men-
talita plasmate sul concetto consumistico di quantita piuttosto che di qualita.

Il presente volume ¢ dedicato a tutti gli abitanti di Monteleone di Spoleto che hanno
saputo difendere con tenacia e coraggio la propria terra, allontanando, in parte, lo
spettro dello spopolamento.

E un omaggio soprattutto ai “custodi” del farro, che hanno consentito di restituire
vitalita e speranza ad un territorio aspro e difficile. Ad essi va la nostra stima per il
sacrificio e la fatica con cui hanno operato e per i saperi e la saggezza che hanno di-
spensato e continuano ad elargire.

Tra questi, vorrei dare particolare risalto alla figura di Renato Cicchetti (17.08.1927
- 11.12.2010), il “custode” per eccellenza, che con la sua famiglia mi ha sostenuto e
consigliato, fornendomi preziosi suggerimenti utili a capire la vera cultura legata alla
coltivazione del farro ed ha rappresentato un incontro fondamentale nel corso di
questa mia esperienza a Monteleone di Spoleto.

E un ringraziamento alle istituzioni ed alle associazioni che si prodigano per lo svi-
luppo di Monteleone di Spoleto, in primo luogo al sindaco Marisa Angelini, sempre
attenta alle esigenze ed ai bisogni dei suoi cittadini, infaticabile nella ricerca e nella
realizzazione di iniziative che favoriscano il progresso ed il benessere di questo in-
cantevole borgo.

Ci auguriamo che sull’esempio di Monteleone di Spoleto molte comunita agricole
acquisiscano consapevolezza delle risorse che possiedono e su queste intraprendano
progetti di valorizzazione e di progresso.

Mario Falcinelli
DIRETTORE DEL DIPARTIMENTO DI BIOLOGIA APPLICATA
UNIVERSITA DEGLI STUDI DI PERUGIA



