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ABSTRACT. L'agricoltura nasce con modalita e tempi diversile diverse regioni del mondo. In ogni caso, i
cereali si caratterizzano come una cultura comuhétia Intorno ai cereali, pertanto, si radicansie
diffondono credenze popolari che oggi trovano méam poisitivo 0 negativo di caso in caso, anche
nelle conoscenze scientifiche.
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Gia nel tardo Neolitico le nascenti comunita umanevano raggiunto una piena consapevolezza detigran
valore dei semi che numerose specie erbacee mettgaiodicamente a loro disposizione. La relafadlita
con cui potevano essere conservati, anche perdpetigempo relativamente lunghi, oltre che il buealore
nutritivo erano state le principali ragioni che @&eo imposto i semi all'attenzione delle primi micimani. Tra

le diverse specie vegetali che la natura mettevdisposizione, i cereali assunsero ben presto uto ruo
predominante. Com'é noto l'agricoltura & nata iniera del tutto indipendente nei diversi contineftittavia, &
sorprendente osservare come civilta che si soneppate in tempi e luoghi ben lontani tra loro,he @avevano

a disposizione serbatoi di risorse genetiche véigatsmati da condizioni climatiche e storie evbla diverse
nei vari continenti, siano comunque giunte ad ifieate nei cereali una fonte primaria di cibo sEto cosi per
le civilta precolombiane che posero il mais (Zegyia.) alla base della loro alimentazione, cosilpegrandi
civiltd orientali la cui alimentazione e tuttorant@ta sul riso (Oryza sativa L.) ed ha il migliBaficum
miliaceum L.) come alternativa in alcune aree. 8d®prghum vulgare L.) e miglio si sono impostil'Adtica
sub-sahariana mentre nel bacino del Mediterrarsate il frumento sia tenero (Triticum aestivum the duro
(T. durum Desf.) a prevalere. In queste scelteraioente ha giocato un ruolo fondamentale la capaciica
dei cereali di dar luogo, per semplice mescolamatit@cqua e farina, ad impasti che consentivano la
preparazione di prodotti trasformati il cui consuera sicuramente piu allettante rispetto ai sehtjuali. Nel
corso del tempo si & passati dalla preparaziorfiecdicce non lievitate, semplicissime da prepararpatte di
civilta ancora molto arcaiche, ai piu elaboratigoti che la moderna industria alimentare € in grdicoffrirci.

A livello planetario, le popolazioni del bacino delediterraneo ed in particolare quelle della zona
geografica localizzata tra Mar Mediterraneo, MardNe Mar Caspio comunemente denominata 'Mezzaluna
fertile' ) hanno potuto godere di conditigarticolarmente favorevoli quando hanno intraprd
cammino che ha portato allo sviluppo dell'agria@tuE' solo qui, infatti, che circa 10000 anni danlatura ha
messo a disposizione della nascente agricoltunademitori selvatici del frumento. Piante spontafeeui
fragili spighe producevano solo poche cariossidi ahfine maturazione si disperdevano spontaneanseihte
terreno circostante per consentire un nuovo ciolturale. Durante la cosiddetta rivoluzione Neodtiqueste
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Figura 1. Localizzazione geografica della Mezzaluna fertile.
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piante selvatiche sono state trasformate nei pgiaini coltivati con un processo denominato 'dornasione’.
Un paziente e lungo processo di selezione ha psovaka spiga di irrobustirsi, di produrre un numpiu alto
di cariossidi di dimensioni maggiori rispetto adlgecie selvatiche. Inoltre, queste ultime non egtalisperse
nell'ambiente circostante al termine del ciclo ‘atieo. Queste nuove caratteristiche da un latditacano la
raccolta dall'altro garantivano rese maggiori rispalle piante selvatiche. La ricostruzione delgasso che ha
portato alle moderne varieta di grano sia durotehero € ancora oggi oggetto di discussione aneteh@ non
sempre gli studi archeobotanici e quelli geneticingono alle stesse conclusioni. Esistono, infatticora
margini di dubbio su quali siano state le specieasiehe effettivamente utilizzate dall'uomo peteaere i primi
grani definibili a pieno titolo specie coltivaterne non & ancora completamente definita la sequesrzaui le
varie specie selvatiche sono state coinvolte irsuprocesso. Sicuramente si e trattato di un psackingo in
gran parte dovuto ad incroci occasionali tra spebie casualmente condividevano lo stesso ambiRetsta
comungue indubbia la capacita dell'uomo nell'irdligire e riutilizzare per la semina quei semi pribdiatile
piante che attiravano maggiormente l'attenzionegmstenza agli stress ambientali (parassiti etpiefestanti)
0 per resa produttiva. D'altra parte lo stesso ettoadi areale di coltivazione va inteso in sengwamico
essendo non di rado legato all'espansione od #hdetelle civiltd avvicendatesi nel tempo. E' stquesto il
motore che ha portato alla diffusione in tutto iedliterraneo non solo dell'agricoltura ma anchauttée tquelle
conoscenze relative alle migliori modalita di ogdizione che si andavano man mano accumulando.
E' doveroso ricordare che la grande diversita gemeiresente nella '‘Mezzaluna fertile' ha messo a

disposizione delle nascenti civilta mediterranea solo il frumento ma anche altri cereali. Orzo ftum
vulgare L.), avena (Avena sativa L.) e segale (Bemereale L.) hanno avuto in passato e conseratura un

ruolo non trascurabile nell'alimentazione sia umatmraanimale.

| grani antichi

Vi & una sostanziale unanimita nellindicare condieitura generica di 'grani antichi' specie dieemma
comunque appartenenti al genere Triticum quafarilo piccolo (Triticum monococcum L.), il farro atie (T.
dicoccum Schrank), la spelta o farro grande (Tltape) ed il grano orientale o khorasan (T. tucam Jakubz)
forse pit conosciuto col nome commerciale di Karttidi arecheobotanici hanno stabilito che le pece di
farro sono originarie di areali geografici distirili centro di origine del farro piccolo e statac#tizzato tra i
monti dell'attuale Turchia, il farro medio € origiio della 'Mezzaluna fertile 1) mentredpelta &
originaria delle coste meridionali del Mar Caspicexallo tra Iran ed Afganistan. Peraltro, mancaagloalbori
dell'agricoltura ogni nozione di specie botanicaddivazione di miscugli di semi appartenenti acp diverse
piuttosto che una singola specie era una consunetdidit'altro che rara anche perché questo gaeantia buona
stabilita delle rese produttive. Reperti archedalbigidicano che il farro piccolo fu tra i primi @ali domesticati
dall'uomo e fu ampiamente coltivato nelle zone giientali del Mediterraneo durante il Neolitico'eta del
bronzo (ca. 8000 - 3000 a.C.). La diffusione deldfanedio e della spelta portd inevitabilmentewd declino.

Il farro medio fu in parte contemporaneo del fapiocolo che sostitui progressivamente man mano che
popolazioni sempre piu lontane dal suo centro gilogi ne venivano in possesso. Una struttura genefit
complessa rispetto al farro piccolo conferi a cuegpecie una maggiore adattabilita ad ambienti anolt
diversificati consentendone di conseguenza lavedibne non solo nellintero bacino del Mediter@maa
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Figura 2. Da sinistra a destra cariossidi di: grano orienigdano tenero e grano duro.

anche in Europa centrale, in Etiopia e verso Ogiaio al Pakistan. La sua coltivazione prosegua &l 1000
a.C. epoca in cui si ritiene ne inizio il declin@ spelta & piu giovane degli altri due farri dicai due millenni
ed é anche il pit complesso da un punto di vistetig. Questa specie ha, infatti un numero di osmi
triplo rispetto al farro piccolo. Grazie ad una baoesistenza al freddo, la spelta si diffuse dtyta nel
Centro e Nord Europa dove ancora oggi € la basardpiatti tipici.

Il grano orientale é originario della parte pitemtiale della 'Mezzaluna fertile' tant'é che & amaite con
il nome di khorasan, una regione dell'attuale lI/@acondo alcuni studiosi questa specie si & ot@inallo
stesso periodo dei moderni grani svestiti dai gp@id, si differenzia nettamente per le dimensiprasi doppie
della cariossidd (figurg 2). Le informazioni cileadiffusione della sua coltivazione sono scarsesitaramente
era noto nel bacino del Mediterraneo essendotetatiti semi di questo cereale in alcune tombeieg&ebbene
sia ancora occasionalmente coltivato nell'arealeigihe, la riscoperta del grano orientale & paraigli inizi
degli anni '70 proprio dai reperti delle tombe @giAttualmente la quasi totalita della produzionendiale di
grano orientale proviene da una zona a cavallealdine tra USA e Canada dove questo cereale hattraun
habitat ottimale per la coltivazione.

Alla luce di quanto detto si pud affermare chei tuttosiddetti ‘grani antichi' sono stati alla base
dell'alimentazione delle civilta mediterranee peumi millenni sia purre in tempi ed areali divepsima di essere
progressivamente sostituiti dal frumento. Le mdaiieni di questo abbandono, quasi completo gia wipie
dell'lmpero Romano, sono molteplici e complesseinmnducibili soprattutto ad una ridotta capacitéampetere
col grano non solo in termini di rese produttive anahe per la tecnologia necessaria alla loroamasizione. Va,
infatti, ricordato che le tre specie di farro cssicono il gruppo dei cosiddetti ‘frumenti veS). La
caratteristica che li distingue dal frumento éttatta aderenza delle glume alla cariosside ancterraine della
maturazione. La rimozione delle glume, che non sandle cariossidi adatte all'alimentazione, richiatho
processo detto di sbramatura che precede la mamieazera e propria. Questo, in termini prati@n#ficava per le
antiche popolazione non solo una maggiore faticauala per poter ottenere lo sfarinato ma ancheera perdita
del raccolto che sicuramente non doveva essernegiannente abbondante. Resa e sbramatura somaraente
due criteri di valutazione molto semplici ma essghperché civilta ancora poco avanzate potesseemtare la
propria agricoltura nella direzione ritenuta pitntegggiosa e quindi verso i frumenti svestiti. Itifgier comunita
che divenivano sempre pil complesse era sicurarpeotiario poter contare su un sufficiente e anst apporto
alimentare. Le caratteristiche agronomiche, natnzii e tecnologiche del frumento sono state riemall'uomo
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Figura 3. Spighe e cariossidi di farro.

cosi vantaggiose da diffonderne la coltivazionehanmei continenti in cui si erano evoluti altri esli, facendo si
che oggi sia il cereale di gran lunga dominanteedld mondiale.

| 'grani antichi' al giorno d'oggi
Una diffusione capillare su un territorio ampioeglp-climaticamente variegato come il bacino del éedhneo
ed una pratica millenaria di coltivazione ha preal@er i 'grani antichi' come per tutte le altreap coltivate, la
costituzione, da parte degli agricoltori, di unariade di varieta locali o agro-ecotipi. Ciascunaedse €&
caratterizzata da un ottimo adattamento all'ameidntoltivazione ed & stata plasmata nel tempespédisfare
non solo aspettative degli agricoltori ma ancheustge le attese nutrizionali delle popolazionidibache
tradizionalmente la consumano. Purtroppo, solo perdée di questo patrimonio genetico € giunto sinmia
Infatti, se & vero che la maggiore rusticita edttatidita ai terreni piu marginali caratteristicai dgrani antichi'
ha giocato un ruolo fondamentale nell'evitarnedangparsa a seguito del crollo della loro coltivagipsolo
piccolissimi nuclei di agricoltori ne hanno perpstula coltivazione nel tempo consentendo quinti ad una
parte delle varieta locali di giungere sino ai niagiorni. La presa di coscienza dell'urgenza dirtandare alle
generazioni future questo prezioso patrimonio gemeta portato nella seconda meta del secolo satao
creazione di una rete mondiale di istituzioni (gbaeks) preposta alla raccolta e conservazione diomma
soprattutto a lungo termine di campioni delle v@ricali appartenenti alle piu importanti speaidticate tra
cui anche i 'grani antichi'.

Negli ultimi decenni vi & stato un crescente irgeeeverso i 'grani antichi' da parte di agricotori
dietologi, ricercatori, industrie alimentari e cansatori. Come € ovvio, categorie cosi diverse sstabe
sicuramente mosse da motivazioni molto diverse.a@ficoltori sono attratti dalla possibilita di leenentare i

propri proventi passando dalla coltivazione delnfemto a quella di queste specie anche perché questa

conversione non richiede particolari investimebindustria alimentare & sempre alla ricerca divigoodotti
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da lanciare sul mercato. Il mondo della ricercaevedquesti cereali una fonte di geni utili per laigare le
moderne varieta di grano mentre alcune fasce diLcoatori sono disposte a pagare prezzi piu altppadotti
innovativi. Qualunque siano le motivazioni, la teaattenzione verso i 'grani antichi' ha avuto érito di
favorire una ripresa, sia pure limitata, della loddtivazione. In Italia, il farro medio e la spehanno ormai un
consolidato ruolo di prodotti di nicchia anche geaall'attribuzione di marchi di tutela. Il marchtomunitario
di Indicazione Geografica Protetta (IGP) é statdhaiito al 'farro della Garfagnana' mentre quelig@rodotto
tipico é stato assegnato a numerose varieta Iqoali: il farro del Lazio, di Molteleone di Spoletd'Abruzzo,
dei Monti Lucretili, del pungolo di Acquapendenilefarro diccocco' del Molise ed il 'triticum dicoum' delle
Marche. A differenza del farro, solo negli anni &fho iniziati in alcuni paesi europei i primi tpstr valutare le
potenzialita economiche della coltivazione del granientale. | dati relativi al nostro paese sonocaa molto
limitati ma € molto probabile che la coltivaziongl drano orientale sia proponibile nell'ltalia ndéonale.

Essendo generalmente coltivati con agrotecnictipalibiologico, i 'grani antichi' vengono generairee
percepiti come prodotti piu naturali, dotati di prieta salutistiche ed aventi caratteristiche diige superiori
rispetto al frumento. Tuttavia, queste perceziepiesso incoraggiate da campagne pubblicitarie enirain
sono pienamente supportate da rigorosi studi stt@nfd onor del vero, si pud dire che da sempldarro
siano state attribuite rilevanti proprieta nutrizidi e terapeutiche. Citazioni reperibili in teatitichi quali la
stessa Bibbia ne parlano come un alimento in gda@ssicurare uno stato fisico eccellente a cloiolesumava
sistematicamente. Gli stessi Romani lo indicavaoimes un alimento che non poteva mancare nella digita
legionari. Ovviamente tali citazioni non consentaliaefinire con certezza se ci riferisse ad urledee specie
di farro o a miscugli di esse. Nel Medioevo il faressenzialmente la spelta, era sicuramente attin alcune
zone dell’Europa centrale. Santa lldegarda di Bingaa monaca benedettina tedesca vissuta neeXbl, ci
ha tramandato in due libri tutto il sapere medicdbatanico del tempo. Da questi scritti emerge cbe n
Medioevo la spelta era ritenuto un cereale non solo eccellenti proprieta nutrizionali ma, poichié s
attribuivano svariate proprieta terapeutiche, eraunemente utilizzato nelle terapie del tempo.

Le caratteristiche nutrizionali degli cereali antichi

A partire dagli anni '70 i principi di medicina naale stilati da Santa Illdegarda sono stati ripstipda un
gruppo di terapeuti tedeschi che hanno rilanciata alimentazione a base di farro come terapia alatyrer
disparate patologie tra cui la celiachia, il canafacolon, l'ipertensione, varie dermatiti. Tutivi riscontri
scientifici a supporto di queste presunte propiietapeutiche sono tuttora del tutto insufficienti.

Come & noto, i maggiori costituenti delle cariossimho le proteine, I'amido, i carboidrati e laréibE'
ormai ampiamente dimostrato che i 'grani antiagh¢amtraddistinguono per un contenuto proteico gigvato
rispetto al frumento (generalmente oltre il 15% tooril 10-12%). In realta, I'elevato tenore proteicon &
dovuto ad una particolare attitudine di questi akrsma semplicemente alla loro minore resa peraudit
superficie se paragonati alle moderne varieta wlinénto. Sostanzialmente € come se la stessa Gudntit
proteine nei 'grani antichi' si debba distribuira in minor numero di cariossidi. Da un punto dtai
nutrizionale un alto contenuto proteico non sigifnecessariamente una piu elevata qualita deagiinafi.
Infatti, € stata osservata un'elevata similarita queanto riguarda il contenuto medio dei vari anwatidi tra
grani antichi e moderne varieta ed inoltre, cometpti gli altri cereali, anche per questi graaniminoacido
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limitante & la lisina. D'altra parte, il glutinepgjl'insieme di proteine che determinano I'attihedipani o
pastificatoria di una varieta, & essenzialmenteetata alla tipologia delle proteine presenti nebaiosside piu
che dalla loro quantita. E' proprio il polimorfisnuelle proteine che costituiscono il glutine adaate i
ricercatori che non di rado hanno trovato nei camipdi 'grani antichi' conservati presso le bandbeseme
(gene-bank) presenti nel mondo, varianti proteiiodto rare o addirittura assenti nelle moderneetariProprio
tali campioni possono costituire la base di padgoer programmi di incrocio con le attuali varididrumento
per selezionarne di nuove dotate di migliori carétiche tecnologiche. D'altra parte, anche gldistompiuti
per valutare l'attitudine pani e pastificatoria tiefo medio e della spelta hanno dato risultagrigssanti. Non
essendo i campioni testati frutto di alcuna selezimirata, hanno caratteristiche tecnologiche nmeeiite
inferiori rispetto alle varieta commerciali di fr@mto. Tuttavia, la discreta variabilita osservada ipparametri
esaminati, sia tra i campioni di farro medio cheltjudi spelta, indica una reale possibilita diesgbnare per
entrambe le specie varieta dotate di caratteristglperiori. Una tale selezione consentirebbe diionare
significativamente la qualita dei prodotti trasfatm (pane, pasta, crakers, ecc.) ottenibili utdizdo
esclusivamente sfarinati di farro.

La rinata attenzione verso i 'grani antichi' éastat parte stimolata dalla possibilita che questeali
potessero essere assunti senza problemi dai cdliacceliachia & una grave intolleranza al glutiaecui
assunzione provoca una progressiva atrofia deiintistinali compromettendo di conseguenza la citpali
assimilare gli alimenti. Gli individui colpiti daugsta patologia sono quindi costretti ad elimiramapletamente
dalla propria alimentazione tutti gli alimenti cenenti glutine, peraltro molto piu presente di doamon si
pensi. Ovviamente l'esistenza di un cereale tabtiedai celiaci avrebbe il grande merito di risolvén modo
molto semplice il problema di una alimentazione b#anciata e variata per questi pazienti. Nei pami '80
alcuni test sembravano indicare nel farro un cerbah tollerato dai celiaci. Questi primi risultstimolarono
I'approfondimento di questa problematica da partead gruppi di ricerca che utilizzarono divergmocci
metodologici. In realta, i piu recenti studi siatigio immunologico che genetico hanno ampiamentensito le
attese sconsigliando ai celiaci il consumo di fawme degli altri cereali.

A differenza delle proteine, pochi studi sono statidotti sugli altri maggiori costituenti dellermessidi.
Peraltro i dati sino ad oggi raccolti non evidennigostanziali differenze tra frumento e granicmtper quanto
riguarda questi costituenti.

Molto piu interessanti sono invece i risultati éalhdagini condotte sui costituenti minori dellaiosside
vale a dire i macro e micro elementi, le vitamiihéd-c rote solo pe c rne i pil a ne r ita impotitaklolti di
questi potrebbero essere effettivamente la chiarespiegare, su base scientifica, le proprietdpearéche
attribuite a questi cereali. E' ormai ampiamenteaditrato che il farro piccolo ha un contenuto icedne de isa
nte e va da due a tre volte que rote c me ledmdkervato sia negli altri 'grani antichi' chdeletoderne varieta
di frumento. Come & noto, il &carotene ha propigtiossidanti, ed inoltre conferisce sia alla paste al pane
un colore giallo decisamente brillante. Sebbenestguearatteristiche possano incontrare il favoré de
consumatori, l'utilizzo del farro piccolo per laeparazione di prodotti trasformati € poco persélgudvendo
guesto cereale attitudini tecnologiche ben lon@mejuelle delle moderne varieta di frumento. Pummttente
potrebbe essere il grano orientale che, accantmaxdntenuto in &-c rote a ne intermedio tra le enoel varieta
ed il farro piccolo, ha anche buone potenzialitalpg@reparazione di prodotti derivati.
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E' ormai noto che gli sfarinati sia integrali chennintegrali di farro e grano orientale hanno ua pi
elevato tenore in ceneri rispetto al frumento. Ques facilmente spiegabile tenendo conto che le emul
varieta di frumento sono il risultato di una deidten selezione mirata a ridurre il contenuto inecementre al
contrario i 'grani antichi' non hanno subito alcymassione selettiva in tal senso. Un piu elevatttenuto in
ceneri € di conseguenza ritenuto un indubbio indicmaggiore 'primitivita’ di una varieta. Infatlh necessita
di ridurre il contenuto in ceneri & legata a beecjge esigenze di lavorazione sia delle industdétonie che di
quelle di trasformazione.

L'Organizzazione Mondiale della Sanita ha recentgenattribuito un'alta priorita alla risoluzioneide
problemi legati alla carenza nella dieta quotididhalcuni macro e microelementi. Esistono zonepiaheta
come pure particolari fasce della popolazione, ighambini ed anziani, particolarmente esposte astque
problema. In questo contesto programmi di miglicgato genetico di quelle specie alla base dell'atamone,
come il frumento, per incrementarne la capacitamihagazzinare i minerali nelle parti eduli € unaatstgia
sicuramente migliore che il ricorso ad integratalimentari. | dati sinora raccolti sia analizzansfarinati
integrali che quelli non integrali, hanno effettivante indicato una capacita della spelta ad acamuhacro e
micro elementi nella cariosside in misura maggiospetto al farro medio oltre che alle moderne efaridi
frumento. E' probabile che anche il grano oriensdibia una buona capacita di accumulo di mineralii ahati
relativi a questa specie sono troppo frammentartrpere conclusioni scientificamente valide. Nochéaro se |l
maggior accumulo di minerali possa essere conseguéella minore pressione selettiva esercitatausstq
specie. Va sottolineato infatti, che le indaginiggiesto particolare aspetto sono molto compleseh@a livelli
di minerali presenti nella cariosside sono il ttiatd di un complesso gioco di fattori quali la spei particolare
genotipo, il tipo di suolo, ecc. La comprensionejdésti meccanismi & essenziale per stabilire sagacita di
accumulo di minerali della spelta possa essertetitssalle moderne varieta di frumento.

A tutt'oggi sono ancora decisamente carenti e meadd controversi le informazioni riguardantiveili
di altri componenti minori delle cariossidi quadiVitamine, i lipidi totali, gli acidi grassi, lébfa solubile e non
solubile. Peraltro, i dati disponibili non lasciamatravedere significative differenze dei livelli djuesti
componenti nei 'grani antichi' rispetto alle vaxieti frumento. Limitati studi sono stati condottiche per
guanto riguarda le superiori caratteristiche ordgttiohe comunemente attribuite al pane ed allgapdisfarro o
di grano orientale. Il coinvolgimento in questittds panel di esperti non ha evidenziato differepeecepibili
tra i prodotti ottenuti con cereali diversi. Esisbatuttavia, indicazioni di differenze tra paneasta ottenuti con
farro o grano orientale di parametri quali tempaaffermamento ed acidita della mollica o la cattvglella
pasta. Si tratta pero di studi condotti su un Btissimo numero di campioni che necessitano qunditeriori

conferme.

Conclusioni

Alla luce dei risultati degli studi sinora conddttii 'grani antichi' emerge chiaramente il grandlere di questi
materiali come fonte di geni utili per la seleziode nuove varieta da immettere sul mercato. Queésto
particolarmente importante per il frumento, ormaisé dell'alimentazione di gran parte della popotazi
mondiale, sia in vista di una ulteriore notevolescita demografica che alla luce dei tanto temutiamenti
climatici capaci di incidere sulla produzione. Antrario, & difficile intravedere per i 'grani afi' un mercato



scientifici
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che vada al di la di semplici prodotti di nicchialioalimenti derivati destinati a ristrette fasdecdnsumatori.

Molto poco supportate da dati scientifici restaagytan parte delle proprieta comunemente attritauitgiesti
cereali.

Bibliografia

[1] E.S.M. Abdel-Aal, F.W. Sosulski and P. Hu€ligins, characteristics and potentials of ancient wheats,
Cereal Foods World 43 (1998) 708

[2] E.S.M. Abdel-Aal, P. Woop (eds.$peciality grains for food. American Association of Cereal Chemists,
St. Paul, U.S.A. (2004).

[3] S. Padulosi, K. Hammer, J. Heller (ed#\ti del 1st Meeting of the Hulled Wheat Genetic Resources
Network, Castelvecchio Pascoli (Lu) 22 July 1995, IPGRinTR.



