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... abbiamo iniziato questa esperienza a diversi
livelli con i primi saggi varietali e colturali nel
2014, dopo I'anno internazionale della Quinoa
indetto dalla FAO nel 2013 e, ricapitolando:

Quinoa, perché:

« una coltura «nuovayr, parsimoniosa nei consumi,
impiegabile nelle rotazioni colturali anche in
terreni «marginali».



/ona e Progetti:

« Zone collinari dell’'Appennino nord-occidentale e
aree pianeggdianti di Lombardia ed Emilia-Romagna

Soggetti operativi:

« Enti territoriali (Province ... e Regioni), Enti di ricerca
(Universita) e agricoltori

Filiera:

« Lo scopo della ricerca e teso a sviluppare una filiera

produttiva sui territori (dalla produzione primaria,
alla trasformazione, all’'offerta per il consumo)
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La quinoa (Chenopodium quinoa Willd.): un’alternativa,
redditizia e sostenibile per la produzione di sfarinati g/uten-
free a basso indice glicemico.

E un Progetto finanziato dal FEASR, nell’ambito del Programma regionale di
sviluppo rurale 2014-2020 della Regione Emilia-Romagna
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SCOPI DEL PROGEITO

1. Verificare l'adattabilita colturale dei genotipi di quinoa, valutandone il
potenziale produttivo e qualitativo

2. Trovare la tecnica colturale adeguata per I'agrosistema convenzionale e
biologico (densita di semina, sesto d'impianto, concimazione, difesa,
ecc)

3. Verificare le caratteristiche chimiche, nutrizionali e funzionali della
quinoa

4. Favorire lo sviluppo di processi e prodotti di trasformazione derivati dalla
quinoa

5. Sviluppare farine per prodotti gluten-free e con basso indice glicemico.
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