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Introduzione

La riscoperta dell’amaranto. Valorizzazione tecnologica dell’amaranto a sostegno
dello sviluppo agricolo in aree semiaride messicane € un progetto nato nel 2004
su proposta del DISTAM - Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e
Microbiologiche dell'Universita degli Studi di Milano e sviluppato con la collabo-
razione della Fondazione Slow Food per la Biodiversita ONLUS grazie al finanzia-
mento della Fondazione Cariplo, all'interno del programma Partnership
Internazionali per lo Sviluppo, e dell’Universita degli Studi di Milano.

Il Progetto é stato realizzato da:

Universita degli Studi di Milano - Facolta di Agraria

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e Microbiologiche
Mara Lucisano, M. Ambrogina Pagani, Manuela Mariotti
Dipartimento di Scienze Molecolari Agroalimentari

Stefania lametti, Francesco Bonomi

Fondazione Slow Food per la Biodiversita ONLUS
Alternativas y Procesos de Participacion Social

Grupo de Empresas Sociales Quali

Si ringrazia per la preziosa collaborazione allo sviluppo del progetto:

C.R.A. Istituto Sperimentale della Cerealicoltura, S. Angelo Lodigiano (LO)
Dipartimento di Econoomia e Politica Agraria Agro-alimentare e Ambientale
dell’Universita degli Studi di Milano

Presidio Slow Food delle paste di meliga del Monregalese

Presidio Slow Food delle castagne essiccate nei tecci di Calizzano e Murialdo
Molino Quaglia, Vighizzolo d’Este (PD)

Balconi, Nerviano (M)

R-biopharm ltalia, Cerro al Lambro (M)

Cooperativa Il Teccio, Calizzano (CN)

Pasticceria Cagna, Garessio (CN)

Il Bottegone, Rouburent (CN)

Margherita Quaglia, Montaldo Mondovi (CN)

Produzioni Alimentari Michelis, Mondovi (CN)

Si ringrazia per la visita concessa:

Leila Pharma Food, Fidenza (PR)
Pan d’Este, Villa Estense (PD)
Mulino Sobrino, La Morra (CN)
Risi Zibra, Mulazzano (LO)



L e strutture

Il movimento Slow Food

Slow Food & un’organizzazione ecogastonomica senza fine di lucro nata nel 1989
come risposta al dilagare del fast food e alla frenesia della fast life, con lo scopo
di impedire la sparizione delle tradizioni gastronomiche locali e per combattere
la mancanza di interesse in generale verso la nutrizione, I'origine dei cibi, il gusto.

Il movimento Slow Food e stato fondato intorno al concetto di ecogastronomia: il
riconoscimento della indissolubile connessione tra il cibo, il territorio e il pianeta.
Secondo Slow Food il cibo deve essere buono, pulito e giusto. Gli alimenti devo-
no avere un buon gusto, devo essere prodotti nel rispetto dell’'ambiente, delle
specie animali e della nostra salute, e i produttori devono essere retribuiti in
maniera equa.

Il socio Slow Food non & un consumatore, bensi un co-produttore che & informa-
to, che protegge un patrimonio alimentare, tradizionale e culturale e dunque &
parte del processo di produzione del cibo.

Oggi, con piu di 80.000 associati in tutto il mondo e oltre 700 condotte (i punti di
riferimento del Movimento sul territorio), Slow Food promuove una nuova logica
di produzione e fruizione del cibo attraverso la gestione di progetti a difesa della
biodiversita in tutto il mondo (Arca del Gusto, Presidi), I'attivazione di corsi e
momenti di incontro dedicati alla conoscenza del cibo e all’educazione al gusto
(Laboratori del Gusto, Master of Food, Orti in Condotta, Universita di Scienze
Gastronomiche), lo sviluppo di eventi di incontro tra produttori e coproduttori
(Salone del Gusto, Cheese, Slow Fish, Aux Origines du GoUt e A Taste of Slow) e la
promozione di campagne di informazione per sensibilizzare I'opinione pubblica
circa i temi legati al cibo.
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La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus lavora per difendere la biodi-
versita alimentare e le tradizioni gastronomiche di tutto il mondo e promuove
un’agricoltura sostenibile, rispettosa dell’ambiente, dell’identita culturale dei
popoli e del benessere animale, attraverso numerosi progetti.

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus & nata a Firenze nel 2003, con
il sostegno della Regione Toscana, e vive grazie alla mobilitazione del movimen-
to Slow Food, ma anche delle istituzioni, delle aziende private, delle altre
Fondazioni e di chiunque sia interessato a sostenere progetti in difesa della bio-
diversita.

La Fondazione Slow Food sostiene e diffonde la cultura della biodiversita come
fattore di crescita umana, civile e democratica e opera per la salvaguardia del
patrimonio alimentare, ambientale, contadino e artigiano di ogni Paese. Sostiene
progetti in tutto il mondo, ma il suo impegno piu importante & legato ai Paesi in
via di sviluppo, dove difendere la biodiversita non significa soltanto migliorare la
qualita della vita, ma garantire la vita stessa.

Col suo lavoro sempre a stretto contatto con produttori e co-produttori, la
Fondazione Slow Food agisce per individuare, selezionare e catalogare i prodotti
agroalimentari di qualita a rischio d’estinzione; migliorare la sostenibilita delle
produzioni e tutelare gli ambienti di produzione; tutelare i piccoli produttori, raf-
forzarne il ruolo sociale e l'identita culturale; valorizzare i territori d'origine dei
prodotti; far conoscere e rendere accessibili a un pubblico vasto i prodotti artigia-
nali di qualita; promuovere scambi di informazioni e conoscenza tra i piccoli pro-
duttori contribuendo al rafforzamento di una rete mondiale di comunita del cibo;
promuovere la filiera corta, riducendo i passaggi intermedi tra produttori e co-
produttori.

Fondazione Slow Food
per la Biodiversita
ONLUS

www.fondazioneslowfood.it - www.slowfoodfoundation.com
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| Presidi

Il progetto principale della Fondazione & quello dei Presidi: 300 in 43 Paesi del
mondo, i Presidi sono nati per tutelare i piccoli produttori e per salvare i pro-
dotti artigianali di qualita.

Il progetto dei Presidi & nato in Italia, nel 1999, come fase operativa del proget-
to dell’Arca del Gusto: I’Arca aveva catalogato centinaia di prodotti a rischio di
estinzione, con i Presidi, Slow Food ha deciso di fare un passo avanti, entrando
concretamente nel mondo della produzione, conoscendone i luoghi, incontran-
do i produttori e lavorando con loro per aiutarli, per promuovere e far conosce-
re i loro prodotti, il loro lavoro, i loro saperi.

| due laboratori iniziali sono stati il Piemonte e la Toscana, ma nel corso degli
anni Slow Food ha iniziato ad attivare Presidi nei Paesi in via di sviluppo. In que-
sti casi spesso il Presidio allarga il suo intervento prendendo in considerazione
non soltanto la filiera produttiva, ma anche aspetti sociali (ad esempio il coin-
volgimento delle donne o la scolarizzazione dei figli dei produttori) e ambien-
tali. In questi Paesi, spesso, il Presidio non si limita a preservare una tradizione
alimentare, ma interviene per migliorare un prodotto, offrendo ai produttori
I'assistenza tecnica necessaria (ad esempio pagando il lavoro di un agronomo o
favorendo scambi di esperienze e stage di formazione presso aziende di quali-
ta) oppure acquistando strumenti di lavorazione come una pilatrice per il riso,
una macchina per confezionare sottovuoto, una mietitrebbia.

Grazie alla mobilitazione di tutta la rete Slow Food di soci, tecnici, ricercatori,
giornalisti, cuochi e produttori, i Presidi contribuiscono al miglioramento delle
tecniche di produzione, alla formazione dei produttori e al potenziamento del
mercato — locale e internazionale — dei prodotti.
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Area di produzione

Valle di Tehuacan, Stato di Puebla,
Messico

| Presidio delPamaranto di Tehuacan

Il Presidio dell’amaranto, nato nel marzo del 2003 in collaborazione con I'organiz-
zazione messicana Alternativas, si sviluppa in sessanta villaggi nella Valle di
Tehuacan e negli Stati di Puebla e Oaxaca (la Regione Mixteca, Messico), coinvol-
gendo piu di 1.000 famiglie indigene con I'obiettivo di recuperare la coltivazione
dell’amaranto. Ogni famiglia semina una media di mezzo ettaro di amaranto e
nel resto dell’appezzamento coltivato (milpa) combina mais, fagioli, peperoncini
e zucche. L'amaranto dei produttori del Presidio viene raccolto e trasformato
sotto il marchio comune: Quali, che nella lingua nahuatl/ significa «buono».

Il Presidio, in questi anni, ha lavorato su tre fronti: la valorizzazione di un dolce
tradizionale a base di amaranto (I'alegria), la creazione di un centro di espo-
sizione e vendita dell'amaranto all'interno di un “Museo dell'acqua” e la speri-
mentazione di prodotti a base di amaranto, obiettivo all'interno del quale si pone
il progetto “La riscoperta dell’amaranto”.
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“Un cibo sano per 1 nostri F@i, questo € in primo luogo I'amaranto — afferma

Doia Francisca - facilmente digeribile, nutriente e completo, si presta a differ-
enti preparazioni, ricette semplici come quella delle tortillas o della frittura di
foglie, che anche le bambine piu piccole imparano a cucinare. Per questo vale-
va la pena raccogliere la proposta di Quali e formare dei gruppi di lavoro, per
imparare a coltivare una quantita utile non soltanto al consumo familiare, ma
anche alla vendita”.

Parole di Dona Francisca Rosas, instancabile promotrice e coltivatrice di amaranto del Gruypo
Esperanza, che prese parte alla prima edizione ol Terra Maadre del 2004 e che mori nel 2007
a soli 50 anni’ dj eta.
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| *associazione Alternativas

La Organizacidon Civil de Desarollo (OCD, Organizzazione Civile per lo Sviluppo)
Alternativas y Procesos de Participacion Social - Alternative e processi di parteci-
pazione sociale - &€ nata nel 1980, grazie all'intraprendenza del filosofo Raul
Hernandez Garciadiego e della moglie Gisela Herrerias Guerra. Fin dalla sua cos-
tituzione ha avviato un programma di sviluppo regionale a sostegno dei villaggi
e delle famiglie povere della Regione Mixteca, con l'intento di sopperire alle
necessita piu impellenti, come acqua, alimentazione e lavoro cooperativo.

Per raggiungere tali obiettivi, Alternativas promuove un’accurata ricerca, ed il
conseguente recupero, dei saperi tradizionali delle popolazioni indigene, rivital-
izzandoli e adeguandoli alle esigenze moderne. A questo scopo Alternativas stu-
dia i sistemi di coltivazione che 7500 anni fa hanno dato origine all’agricoltura
Mesoamericana e le modalita di gestione dell’acqua messe a punto gia nel 750 a.
C. nell’'ambito di un sofisticato sistema di irrigazione, oltre a proporre progetti di
sviluppo agrario, recupero e salvaguardia di varieta a rischio come I'amaranto.

La cooPcrativa Quali

Il gruppo di imprese sociali Quali € costituito da oltre 1.000 famiglie contadine e
indigene dislocate nella regione Mixteca.

Il cuore dell'attivita di Quali & il laboratorio di trasformazione dei semi di amaran-
to che le famiglie di contadini consegnano gia insaccati al termine del raccolto. La
piccola azienda si dedica alla soffiatura o tostatura del grano intero, alla pro-
duzione della tradizionale farina, a preparati per bevande e a prodotti come bis-
cotti e snack. Il prodotto che meglio s'ispira alla tradizione & un dolce di nome
Alegria, la cui ricetta originale (amaranto tostato, zucchero di canna caramellato,
acqua e limone) pud ammettere semplici variazioni come la farcitura con uva
passa o con scaglie di cioccolato.

Quali & stata insignita nel 2002 del Premio Slow Food per la Difesa della

Biodiversita.

alternativoas

y procesos de icipacién social a.c.

www.alternativas.org.mx - www.quali.com.mx
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Universita clcgli Studi di Milano: DISTAM e DISMA

Il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e Microbiologiche (DiSTAM)
dell’Universita degli Studi di Milano rappresenta uno dei maggior centri di ricer-
ca universitari italiani specializzati nel settore alimentare. In esso operano circa
100 persone tra docenti, ricercatori, tecnici e personale amministrativo.

L'attivita di ricerca del DISTAM riguarda numerose tematiche: controllo della qua-
lita degli alimenti e dei processi di produzione; ottimizzazione dei processi di tra-
sformazione degli alimenti; sicurezza, qualita microbiologica e nutrizionale degli
alimenti. Il DiISTAM svolge attivita di formazione in particolare nel Corso di Laurea
di Scienze e Tecnologie Alimentari. Con oltre 10.000 volumi e circa 300 periodici,
la biblioteca del DiSTAM & una delle piu importanti biblioteche scientifiche e tec-
niche in Italia. Le responsabili del progetto, Prof.sse Mara Lucisano e
M.Ambrogina Pagani, si occupano di ottimizzazione di processi in particolare di
quelli riguardanti le filiere dei cereali d'interesse nazionale, quali il frumento duro
e il frumento tenero. Recentemente sono stati intrapresi studi sui cereali minori
quali avena e grano saraceno con particolare attenzione alla definizione del loro
ruolo in alimenti complessi tradizionali e innovativi.

Il Dipartimento dispone di strumentazioni in grado di quantificare componenti di natu-
ra proteica e polisaccaridica, di valutare le loro proprieta reologiche ed ultrastrutturali.
Presso il DISTAM sono inoltre disponibili impianti su scala di laboratorio per la messa a
punto delle condizioni di processo di produzione di prodotti da forno.

Al progetto ha partecipato la Prof.ssa lametti della sezione di Biochimica del
Dipartimento di Scienze Molecolari Agroalimentari (DISMA), struttura che dispo-
ne di sistemi avanzati per lo studio delle proprieta molecolari di proteine, di siste-
mi proteici alimentari e di numerosi sistemi di separazione di proteine/peptidi da
miscele complesse. Presso il DISMA sono anche state sviluppate una serie di meto-
di alcuni dei quali basati su tecniche di proteomica volte alla identificazione/carat-
terizzazione di proteine alimentari di rilevanza nutrizionale. In questo contesto si
inquadra lo sviluppo di metodi immunoenzimatici per la quantificazione di gluti-
ne, aspetto fondamentale per un prodotto destinato a persone intolleranti verso
il frumento. Questa determinazione rappresenta infatti un aspetto essenziale per
la commercializzazione di farina di amaranto e dei diversi prodotti da esso otte-
nuti per la fascia di popolazione sensibile.

E UNIVERSITA
:| DEGLI STUDI

\ o j DI MILANO

www.distam.unimi.it - www.disma.unimi.it
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Una Pianta da n'scoPn'rc
M. Lucisano, M. Mariotti, M.A. Pagani

L'amaranto & una pianta erbacea annuale appartenente alla famiglia delle
Amaranthaceae ed originaria della regione di Tehuacan (Messico) e del Sud
America. In epoca pre-colombiana i semi di amaranto rappresentavano un pro-
dotto cosi fondamentale per I'alimentazione delle popolazioni locali da diventa-
re parte integrante di rituali pagani e leggende. Con il decadimento delle culture
locali conseguente alla colonizzazione spagnola, I'amaranto cadde in disuso o
venne addirittura bandito. Nonostante questo, alcune piccole comunita continua-
rono a coltivarlo, permettendo cosi il suo perdurare e diffondersi in tutto il
mondo. Nel corso dei secoli se ne sono ritrovate tracce in Europa (dal ‘700, come
pianta ornamentale), in Africa (dall’800, come ortaggio) ed in Asia (dall’800, come
cereale), anche se in questi luoghi esso non raggiunse mai I'importanza che aveva
nei paesi d'origine. La pubblicazione, nel 1970, del libro “Underexploited Tropical
Plants with Promising Economic Value" (National Academy of Sciences, 1975) cat-
turo I'attenzione della comunita scientifica mondiale verso I'amaranto per via
della sua eccellente composizione nutrizionale e contribui alla sua rinascita.
Attualmente, I'amaranto viene coltivato a scopo commerciale in Messico, Sud-
America, Stati Uniti, Cina, Polonia ed Austria.

Il genere Amaranthus comprende circa 60 specie, ma solo 3 sono ritenute buone
produttrici di semi: A. hypochondriacus, A. cruentus e A. caudatus. | semi di ama-
ranto sono piccoli (diametro medio: 1.0-1.5 mm, peso di 1000 chicchi: 0.6-1.2 g),
di forma lenticolare e di colore variabile dal bianco crema al marrone. L'embrione,
di forma anulare, circonda completamente il perisperma amilaceo. Dal punto di
vista nutrizionale, i semi di A. hypochondriacus L. (il piu coltivato in Messico) con-
tengono il 15-20 %s.s. di proteine ricche di lisina (3.2-6.4 g/100g proteine contro
2.8-3.0 g/100g proteine per il frumento), il 58-66%s.s. di amido, il 6-9%s.s. di fibra
grezza ed il 6-8%s.s. di lipidi ad alto grado di insaturazione. Particolarmente ele-
vate sono le concentrazioni di calcio (250mg/100g) e ferro (15mg/100g), che risul-
tano, rispettivamente, 10 e 4 volte superiori a quelle del frumento. La principale
componente della frazione insaponificabile dell’olio estratto dai semi & lo squale-
ne (6-8%), un composto molto impiegato nell'industria cosmetica e normalmen-
te presente in misura abbondante in alcuni animali marini. Le dimensioni ridotte
e la particolare morfologia del seme hanno una influenza fondamentale sulla tec-
nologia di trasformazione dell’amaranto; processi consolidati per altri cereali,
quindi, non possono essere trasferiti direttamente a questo materiale senza
opportune modifiche. Gli utilizzi dell’'amaranto sono comunque molteplici: viene
consumato come seme, dopo cottura o soffiatura; viene macinato ed impiegato
come farina; viene soffiato e macinato per ottenere farina pregelatinizzata. In



Q]

Messico, in particolare, si utilizza il seme soffiato e miscelato con miele o melassa
per produrre un dolce tradizionale ("Alegria”). Lamaranto non contiene glutine
ed é pertanto una materia prima interessante per chi soffre di celiachia.

L a/cg‘ia della civilta Mesoamericana

Raul Hernandez Garciadiego e Gisela Herrerias Guerra

Quella dell’'amaranto & una meravigliosa famiglia di piante la cui storia affonda
le sue radici nel remoto passato della civilta Mesoamericana. La varieta
Amaranthus hypochondriacus raggiunge i due o tre metri di altezza, ha grandi
foglie verdi e un magnifico fiore chiamato panoja (pannocchia), che puo raggiun-
gere un metro e che assume intensi colori porpora, rosa oppure verde chiaro.

Il nome popolare della pianta — alegria — & legato proprio alla sensazione di feli-
cita comunicata dalla policromia di un appezzamento di amaranto.

I botanici lo classificano come pseudo-cereale, visto che le sue caratteristiche prin-
cipali lo rendono del tutto simile agli altri cereali; tuttavia, I'amaranto si distingue
per la modalita di fissazione del carbonio, che lo rende particolarmente ricco in
proteine (17 %) ferro e vitamine, e perché privo di glutine. Si tratta quindi di un
vegetale che si colloca tra gli alimenti proteici per eccellenza.

Non a caso é stata la prima pianta a germinare nell’anno 1985 a bordo di una
nave spaziale ed é stata cosi selezionata dagli studiosi proprio per via delle sue
potenziali capacita di assicurare una buona alimentazione alle future generazio-
ni dell’era spaziale.

La pianta dell’'amaranto si usa in tutte le sue parti: i semi germinati e le giovani
foglie si possono consumare come verdure. Dopo la fioritura, si ottengono picco-
lissimi semi tondi (dal diametro di 1 - 1,5 mm) che, esposti al calore, scoppiano tra-
sformandosi in croccanti palomitas (colombine) dal sapore delicato e gradevole.
Ma i semi possono anche essere macinati per ottenere una farina che, combinata
con quelle di altri cereali — & ingrediente base di tortillas, focacce, pani, dolci e
molte altre preparazioni. Le foglie delle piante adulte possono essere fritte o
cotte in umido, ma anche essiccate e trasformate in spezie da conservare per I'in-
verno. Infine I'amaranto costituisce un foraggio di alta qualita per I'alimentazio-
ne animale, e puo anche essere trasformato in compost per la fertilizzazione del
terreno.

Come il mais, il fagiolo, il peperoncino e la zucca, anche I'amaranto é originario
della valle di Tehuacan, nello stato di Puebla, situato nell’area Mixteca, nel sud-
est del Messico, dove fu domesticato per la prima volta tra il 5200 e il 3400 a. C. e
dalla quale si diffuse nelle altre regioni del Messico e del mondo.

Dopo la scoperta dell’America, quando i frati missionari giunti insieme ai conqui-



stadores spagnoli chiesero alle popolazioni locali di che cosa vivessero, i saggi indi-
geni risposero: «Sono il mais, il fagiolo e I'amaranto che assicurano la sopravviven-
Za».

L'amaranto - che nella lingua degli indigeni mexicas, il ndhuatl, si chiama huautli
- era molto apprezzato dalle popolazioni locali ed era anche protagonista delle
loro sontuose feste religiose. Con le palomitas si produceva una pasta alla quale
si conferiva la forma degli dei della fertilita, dell’acqua e del raccolto. Tali figure
erano offerte nei templi e asperse con il sangue dei sacrifici umani per essere poi
distribuite al popolo affinché se ne cibasse. | missionari europei proibirono la col-
tivazione della pianta e tutti i rituali religiosi indigeni con minacce di severe san-
zioni.

Questa interdizione ebbe un ruolo fondamentale nella totale scomparsa del vege-
tale, che sopravvisse solo in piccolissime aree appartate. Da allora la dieta del
popolo messicano & sempre stata squilibrata: privati dell’'amaranto (che apporta-
va la lisina, aminoacido essenziale per la sintesi delle proteine umane), tutte le
generazioni successive alla Conquista soffrirono di denutrizione.
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Il Progctto

Valorizzando Famaranto

Il processo di recupero dell'amaranto, affrontato da Alternativas e da Quali dal
1980, ha rappresentato un autentico successo a livello agricolo. Le cooperative
hanno pero dovuto affrontare la sfida della commercializzazione cercando di
individuare circuiti commerciali innovatori per stabilire un contatto con nuovi
consumatori, operazione questa che cerca di dare impulso e solidita all’'intero
modello di sviluppo proposto.

Il programma di ricerca La riscoperta dell’amaranto. Valorizzazione tecnologica
dell’amaranto a sostegno dello sviluppo agricolo in aree semiaride messicane,
finanziato dalla Fondazione Cariplo e dall’Universita degli Studi di Milano, si &
proposto di esplorare due diverse strategie di valorizzazione dell’amaranto. In
primo luogo e stato indagato un “uso convenzionale” degli sfarinati in miscele a
base frumento, successivamente e stato sperimentato un uso “non convenziona-
le” dell'amaranto nella produzione di alimenti appetibili e nutrizionalmente vali-
di in formulazioni prive di glutine, interessanti quindi per fasce particolari di con-
sumatori che mostrano gravi intolleranze alimentari. L'utilizzo di una matrice
priva di glutine in un prodotto destinato all’alimentazione dei celiaci ha reso indi-
spensabile affrontare la problematica relativa al dosaggio di tracce di glutine nei
semi di amaranto, nelle altre materie prime e nei prodotti finiti.

La prima fase del progetto ha avuto come obiettivo quello di reperire e di esami-
nare una serie di alimenti contenenti amaranto gia presenti in commercio in Italia
e all'estero. Tali prodotti, per la maggior parte prodotti da forno e snack energe-
tici (cracker, biscotti, barrette con frutta secca e/o cioccolato, gallette con cereali
soffiati), sono stati catalogati per tipologia e per contenuto di amaranto, valuta-
ti da un panel di assaggiatori esperti e confrontati con le diverse tipologie di ali-
menti prodotti da Quali. Contemporaneamente é stata eseguita una caratterizza-
zione di alcuni campioni commerciali di amaranto di diversa origine (messicana e
austriaca), al fine di valutare alcune proprieta (tra le quali le caratteristiche com-
positive e la suscettibilita all'irrancidimento) che ne possono condizionare I'impie-
go in campo alimentare.

Successivamente, in collaborazione con un laboratorio di panificazione, si & pro-
vato a sostituire parzialmente la farina di frumento con farina di amaranto in
alcuni prodotti dolci e salati della tradizione italiana, allo scopo di valutare gli
effetti di tale presenza sul gusto e sulla struttura dei diversi prodotti e di stabilire
una soglia di integrazione ottimale. Questi prodotti, che presentavano una inte-
grazione del 20-30 % con farina di amaranto importata dalla cooperativa Quali
(farina denominata Serina), sono risultati di buona qualita sensoriale. Interessanti
sono apparse le formulazioni salate, come i grissini, che non vedono ridotte le loro
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Il processo di recupero dell'amaran-
to, affrontato da Alternativas e da

Quali dal 1980, ha rappresentato un
autentico successo a livello agricolo.




Il programma ha anche
previsto, tra le azioni
prioritarie, un'azione

di formazione del personale

di Quali.
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caratteristiche di friabilita in sequito all’aggiunta di questo pseudocereale.
Nell'ottica di ampliare la gamma di alimenti contenenti amaranto, & stata prepa-
rata presso il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e Microbiologiche
(DiSTAM) una farina di amaranto macinando il seme e separando le parti crusca-
li mediante setacciatura. Tale farina & stata utilizzata non solo nella preparazione
di biscotti frollini a base di farina di frumento, ma anche in prodotti di nicchia tipi-
ci di alcune regioni italiane quali la pasta di meliga e i biscotti a base di farina di
castagne.

Numerose sono state le proposte di utilizzo dell’amaranto in alimenti privi di glu-
tine a partire da preparazioni semplici quali quella dei biscotti frollini, la cui for-
mulazione puo trovare diversificazioni nell’'uso di gocce di cioccolato, di polvere
di cocco o di altri ingredienti, fino a preparazioni piu complesse come nei prodot-
ti dolci a base di Pan di Spagna.

Nuove Propostc di Proclotti a base di amaranto realizzati nel corso del Progctto

Questa tipologia di prodotti da forno, caratterizzati da una lievitazione di tipo
fisico/chimico (sbattimento dell'impasto in presenza di uova e aggiunta di un lie-
vitante chimico), appare ideale per la produzione di un lievitato che non contie-
ne le proteine del glutine e che quindi non puo sopportare lunghi periodi di lie-
vitazione. Si sono ottenuti ottimi risultati qualitativi e organolettici inserendo
nella formulazione il 30% di farina di amaranto in sostituzione della farina di fru-
mento, unitamente ad altri ingredienti quali zucchero, misto d'uovo, proteine del
latte e grassi.

Il progetto ha inoltre affrontato una problematica di grande interesse per la
Cooperativa Quali, produttrice di amaranto soffiato, cercando di risolvere i seri
problemi di conservabilita che accusano i semi di amaranto, a causa di un rapido
irrancidimento della frazione lipidica. A tale scopo € stata valutata, in stretta col-
laborazione con la cooperativa, I'efficacia di diversi trattamenti termici sulla sta-
bilita del prodotto soffiato. E’ stata incrementata la shelf-life (stabilita, resistenza
all'irrancidimento) dei semi soffiati prolungando i tempi di esposizione al calore
tali da inattivare completamente gli enzimi responsabili dell’irrancidimento di
tipo enzimatico. Si & notato che sarebbe inoltre indispensabile limitare, durante
la commercializzazione del prodotto, il contatto tra I'ossigeno e il seme soffiato o
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la farina da esso derivata prevedendo un confezionamento sottovuoto e imbal-
laggi che limitino il piu possibile gli scambi gassosi con I'ambiente esterno.

Il programma ha anche previsto, tra le azioni prioritarie, un’azione di formazione
del personale di Quali al fine di trasferire nella realta messicana le conoscenze
essenziali per poter implementare il sistema di gestione della qualita, gia in atto
presso la cooperativa, e gestire al meglio la creazione di nuovi prodotti, sia di tipo
convenzionale che innovativo.

Nella prima parte del progetto Alternativas e Quali sono state visitate dalle
responsabili del DiSTAM e della Fondazione Slow Food al fine di conoscere in det-
taglio i processi in uso presso la cooperativa di trasformazione e creare una
migliore interazione tra le diverse strutture coinvolte. Successivamente, tecnici
della cooperativa Quali hanno visitato sia le strutture universitarie coinvolte nel
progetto che diverse realta produttive italiane: dai Presidi Slow Food delle paste
di meliga del Monregalese e delle castagne essiccate nei tecci di Calizzano e
Murialdo, a piccoli laboratori artigiani, ad aziende di dimensioni maggiori che,
tuttavia, prestano un’estrema attenzione ai requisiti di qualita dei prodotti. Tale
iniziativa ha offerto ai tecnici messicani la possibilita di conoscere I'ampia diversi-
ficazione di prodotto e di processo tipica del settore dei derivati dei cereali in
Italia. La finalita di queste visite era quella di fornire strumenti utili per poter
ampliare la gamma di prodotti, soddisfacendo anche esigenze sensoriali di consu-
matori diversi da quelli messicani.

L'azione di formazione ha inoltre previsto un periodo di permanenza dei respon-
sabili del controllo di qualita della cooperativa Quali presso i laboratori delle strut-
ture universitarie italiane al fine di apprendere alcune metodiche analitiche utili
per valutare la qualita dei prodotti finiti.




Donne della Regione Mixteca
e le diverse preparazioni
tradizionali dell'amaranto




’amaranto in cucina _

Alcgia

(fcetta per5 Persone)

Ingredienti:
3 cucchiai di melassa fusa
1 tazza di amaranto soffiato Quali

Preparazione:

Unire i cereali con la melassa tiepida, lavorando il composto e pressandolo in uno
stampo. Una volta che il composto ha preso la forma dello stampo, estrarre e
tagliare in fette quando é ancora tiepido. Si consuma una volta raffreddato. Si
possono aggiungere arachidi a piacere.

Patate con amaranto
(ricetta per 6 Pcrsonc)

Ingredienti:

1/2 chilo di pomodori

1/2 cipolla piccola

1 spicchio di aglio

5 patate

6 cucchiai di farina di amaranto Quali
Sale e pepe a piacere

Preparazione:

Bollire le patate e tagliarle a cubetti. Cuocere i pomodori alla piastra e unirli a
cipolla, aglio e farina di amaranto in una pastella. Friggere la pastella ottenuta e
successivamente lasciar riposare le frittelle finché non sono solide e croccanti.
Unire la frittelle alle patate e condire a piacere.



Atole con gogaba
(ricetta per 5 Persone)

Ingredienti:

1 tazza di farina di amaranto Quali
10 guava mature

1 litro di latte

2 tazze di acqua

Zucchero di canna a piacere

Lavare e frullare le guava. Mettere il latte a scaldare. Mentre il latte e sul fuoco,
unire la farina di amaranto con I'acqua, quindi aggiungere il composto al latte
mescolando costantemente fino a raggiungere una consistenza densa. Togliere il
composto dal fuoco e aggiungere la guava frullata. Addolcire con zucchero di
canna a piacere

Atole di amaranto con latte
(fcetta per5 Persone)

1/2 tazza di farina di amaranto Quali

1 litro di latte

2 tazze di acqua

Cannella e zucchero di canna a piacere

Si pud aggiungere cacao, vaniglia o melassa

Mettere il latte a scaldare con la cannella. Mentre il latte & sul fuoco, unire la fari-
na di amaranto con l'acqua, quindi aggiungere il composto al latte mescolando
costantemente fino a raggiungere una consistenza densa. Eventualmente aggre-
gare il cacao, la vaniglia o la melassa. Togliere il composto dal fuoco e addolcire
con zucchero di canna a piacere.



Dove si aoquista

> m?gao&j)no mprare i Prodotb abase
i a nto di Quali?
Per avere informazioni circa i prodotti Quali

si puo visitare il negozio virtuale www.quali.com.mx
o scrivere una mail all'indirizzo info@quali.com.mx.

Perehi'si trovasse in Messico,

Quali'ha organizzato un servizio di consegna a domi-
cilio dei suoi prodotti in tutto il Paese. La maniera piu
facile per riceverli e fare il proprio ordine di acquisto
attraverso il negozio virtuale o recandosi direttamen-
te nei negozi Casa Quali di Citta del Messico o di
Tehuacan:

Casa Quali Citta del Messico - Coyoacan
Presidente Venustiano Carranza No. 2
Colonia El Carmen

Delegacién Coyoacan 5
0052 (55) 56 59 85 09
0052 (55) 56 59 60 18
0052 (55) 55 54 58 87

Casa Quali Tehuacan N
Manuel Pereyra Mejia No. 264

Colonia Zaragoza

0052 (238) 371 25 68 ’ ‘
0052 (238) 371 31 30 .
(238 ) i \

0052 (238) 382 16 40

Contatti:

Alternativas y Procesos de Participacion Social A.C
www.alternativas.org.mx
raulhernandez@alternativas.org.mx "

=

. :
Grupo cooperativo Quali
www.quali.com.mx

info@quali.com.mx
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