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si svilupparono sulle rive del lago Ti-
ticaca, ancora oggi sede della mag-
giore diversità genetica, con molte
varianti della pianta. Si stima che
l’addomesticamento si sia verificato
tra il 3000 e il 5000 avanti Cristo. Al-
l’inizio dalla colonizzazione spagno-
la, la coltivazione della quinoa già era
contraddistinta da un adeguato svi-
luppo tecnologico e un’ampia distri-
buzione, nel territorio inca e oltre.

Nel periodo coloniale il consumo è
stato poi sostituito da quello di cereali
(frumento o mais): le popolazioni ur-
bane consideravano la quinoa un ali-
mento delle classi povere e indigene.
La conservazione del “grano andino”
è stata dunque possibile grazie alle
comunità rurali, che con le loro cono-
scenze ancestrali hanno continuato la
coltivazione ed evitato la scomparsa.
Ponendo le premesse per il recente
successo internazionale del prodotto.

Consigliata dalla Nasa
Le caratteristiche più importanti della
quinoa riguardano l’elevato valore nu-
trizionale. Essa è considerata l’unico
alimento del regno vegetale che forni-
sce tutti gli aminoacidi essenziali, con

e Ande sudamericane han-
no custodito per migliaia di
anni una pianta che, per le
sue proprietà nutrizionali,
può rappresentare un allea-

to prezioso per combattere la fame e
la malnutrizione nel mondo.

La quinoa, originaria di queste ter-
re montane, ha nutrito diversi popoli,
ancor prima del periodo inca. Gli In-
ca (civiltà precolombiana sviluppata-
si a partire dal XIII secolo) con molte
ragioni la definivano chisaya mama,
madre di tutti i cereali. Tale definizio-
ne dimostra il valore di questa pianta
(erbacea, ma con semi che produco-
no una farina ricca di amido): essa è
sempre stata fonte primaria di ali-
mentazione, oltre che collegata a di-
verse pratiche tradizionali proprie
delle regioni andine.

L’Assemblea generale delle Nazio-
ni Unite ha dichiarato il 2013 “Anno
internazionale della quinoa”, ricono-
scendo la validità delle pratiche an-
cestrali dei popoli andini, che hanno
conservato la pianta nel suo stato na-
turale, come cibo per le generazioni
presenti e future.

Le prime coltivazioni dalla quinoa
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Alimenta da millenni
gli abitanti delle Ande.
Oggi è un prodotto 
di successo sui
mercati globali.
Perché ha proprietà
nutritive elevatissime.
Ma sta diventando
meno accessibile alle
popolazioni indigene.
E le sue coltivazioni
intensive desertificano
gli altipiani
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tematici di Youtube. Si tratta del primo
studio su tale aspetto condotto dal-
l’osservatorio sui conflitti dimenticati,
che ha sempre dedicato grande alla
dimensione della comunicazione so-
ciale: la carta stampata, quotidiana e
periodica, i social network, Facebook
e Twitter in primis, ma anche televi-
sione e radio.

L’attenzione alla dimensione video
è basata ora sulla consapevolezza che
i new media rappresentano sempre di
più attori comunicativi e informativi
di forte rilevanza, con forte capacità di
impatto culturale sull’opinione pub-
blica nazionale e internazionale. Tali
strumenti, direttamente o indiretta-
mente, influiscono anche dal punto di
vista pedagogico sulla percezione dei
fenomeni, soprattutto presso le fasce
più giovani della popolazione. È or-
mai evidente che i social media ven-
gono sempre più spesso utilizzati co-
me vere e proprie armi a disposizione
delle parti in causa. Non sono, quindi,
semplici spettatori imparziali, ma at-
tori protagonisti dei conflitti, dotati di
una precisa strategia comunicativa.

Nel tentativo di cogliere come la
rappresentazione dei conflitti dimen-
ticati (e non) cambia all’interno del
nuovo ecosistema informativo, la ri-
cerca si è concentrata sui contenuti
video pubblicati su YouTube da Russia
Today (versione inglese), Vice News,
Cnn e Al Jazeera English, nel corso di
una settimana campione (dal 16 al 22
febbraio 2015). In totale sono stati
esaminati 428 video (per 32,3 ore di

appositamente per essere condivisa
on line e terrorizzare il nemico.

Pluralista e diversificata
Si avverte insomma il forte rischio di
un utilizzo emotivo e manipolatorio
dei contenuti mediali. Allo stesso tem-
po, trapelano dall’indagine tendenze
positive, relative alla dimensione plu-
ralista e diversificata dell’informazione
video disponibile sui conflitti: il cre-
scente utilizzo di video prodotti dai te-
stimoni oculari della guerra, successi-
vamente riprodotti da varie testate
giornalistiche, consente di amplificare
meglio le storie provenienti dagli ango-
li più dimenticati del mondo, superan-
do in questo modo il tradizionale mo-
nopolio occidentale sull’informazione.

È il caso, ad esempio, della testata
giornalistica ViceNews che, combi-
nando azione, punto di vista persona-
le e originalità, è riuscita in pochi anni
a diventare uno dei canali informativi
più visti in assoluto su YouTube, con
oltre 1,3 milioni di iscritti: riesce a dare
spazio a conflitti e paesi del tutto di-
menticati dalle testate occidentali (è il
caso di Bangladesh e Filippine).

La conclusione dello studio è che nel
nuovo scenario liquido dell’informa-
zione si avverte un forte bisogno di con-
testualizzazione e mediazione giorna-
listica. L’utente che arriva su YouTube
da un social network spesso non si chie-
de su quale canale è arrivato, qual è la
sua agenda politica, da chi è finanziato:
preme play, commenta e condivide il
video senza farsi troppe domande. In-
vece, ora più che mai, è richiesta a tutti
grande attenzione. Altrimenti è vero
che saremo tutti più informati, ma di-
venteremo anche più manipolabili.

filmati, 7 milioni di visualizzazioni e
oltre 56 mila commenti).

L’esame dei dati dimostra che l’at-
tenzione ai conflitti è molto forte: le
notizie sui conflitti superano in alcuni
casi il 50% di tutte le notizie video tra-
smesse sui canali Youtube di tali testa-
te (è il caso di Al Jazeera English). 

Dall’analisi qualitativa condotta
emergono tendenze ambivalenti: da
un lato, la diffusione di video autopro-
dotti da una delle parti in causa del
conflitto porta con sé anche un nuovo
rischio di manipolazione, soprattutto
quando l’informazione è vista come
un esercizio propagandistico (e non
giornalistico). Come insegna l’espe-
rienza dei filmati prodotti dallo Stato
islamico, si è passati in pochi anni dai
video utilizzati per denunciare le bru-
talità della guerra alla violenza fatta

CANALE YOUTUBE NUMERO VIDEO ORE TOTALI VISUALIZZAZIONI             COMMENTI    

Al Jazeera English 116                       14,7 329.110                 1.395
Cnn 205                         8,6 3.115.369               12.306
Russia Today 89                         6,8 2.049.725               30.169
Vice News 18                         2,2 1.518.428               12.289
Totale 428                       32,3 7.012.632               56.159

Quantità di video di guerra,
visualizzazioni e commenti per ciascun canale

CANALE YOUTUBE PAESI PAESI COPERTI CON % NOTIZIE % NOTIZIE
COPERTI NOTIZIE DI CONFLITTI DAGLI ESTERI CONFLITTI    

Al Jazeera English 54 30 66 52
Cnn 31 13 31 27
Russia Today 26 12 58 47
Vice News 25 17 61 44

Paesi e notizie rappresentati dai video monitorati

FUTURO DA RISEMINARE
Uno sfollato (a causa della guerra civile)
sudsudanese coltiva cereali in un
terreno assegnatogli dalla rete Caritas
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valori vicini agli standard nutrizionali
(sanciti dalla Fao) necessari per so-
stentare un uomo, e priva di glutine.
Elevato dunque il contenuto proteico:
varia tra il 13,81 e il 21,9%, a seconda
della varietà.

La quantità degli amminoacidi es-
senziali presenti nella proteina della
quinoa è superiore a quella di fru-
mento, granoturco e riso. Ciò ne fa
un alimento ideale per migliorare la
funzione immunitaria, promuovere
la funzione gastrica, aiutare a ripara-
re le cellule, favorire il metabolismo
degli acidi grassi, migliorare le pato-
logie neuromuscolari, prevenire ma-
lattie epatiche e anche la osteoporo-
si. La quinoa costituisce inoltre una
buona fonte di vitamina B, riboflavi-
na e acido folico. Ed è ricca di mine-
rali come fosforo, potassio, magnesio
e calcio (tra gli altri), a livelli più ele-
vati di altri cereali.

Per tutte queste caratteristiche, l’uti-
lizzo della quinoa è oggi consigliato

persino dalla Nasa, in quanto la pianta
andina ha qualità desiderabili per il si-
stema alimentare degli astronauti du-
rante i viaggi spaziali di lunga durata.

Derivati moderni, 
usi ancestrali
Tornando sulla terra, la quinoa si adat-
ta, più di qualsiasi altro tipo di coltura,
a diversi ecosistemi e a condizioni cli-
matiche estreme. Per questo può esse-
re coltivata in altitudine, anche a 4 mi-
la metri, così come al livello dal mare.

Le famiglie andine mangiano la
quinoa secondo le stagioni e il succe-
dersi delle attività agricole. Spesso è
consumata a colazione o come me-
renda, oltre che a pranzo e cena. Di-
versi piatti tradizionali delle comunità
dell’altopiano boliviano ne fanno im-
piego: tra i più diffusi, la zuppa di qui-
noa (che la vede cotta non molto
spessa, con carne o carne disidratata,
tuberi e verdure), il p’esque (grani di
quinoa cotti con acqua e senza sale,

L’incremento del volume delle esportazioni
ha migliorato il reddito di molte famiglie
di produttori; tuttavia, non è stato

accompagnato da politiche adeguate
a incoraggiare il consumo a livello locale

OTTO ANNI DI RIPOSO
Un campo di quinoa
sulle Ande boliviane:

le coltivazioni intensive
rischiano di compromettere
delicati equilibri ambientali

serviti con latte o formaggio grattugia-
to), la kispiña (pani cucinati al vapore,
in diverse forme e dimensioni), il phiri
(farina tostata e leggermente inumi-
dita) e la phisara (grano di quinoa leg-
germente tostato).

Grazie alla popolarità raggiunta an-
che negli ultimi anni, oggi sono a di-
sposizione sui mercati globali molti
derivati: cereali, farine, fiocchi, grano-
la. Inoltre si sviluppano altri prodotti
(pane, pasta, dolci e biscotti) a base di
farina di quinoa. Il vantaggio principa-
le della quinoa come supplemento nel
settore delle farine consiste nel fatto
che può soddisfare la domanda cre-
scente, a livello internazionale, di pro-
dotti senza glutine. Grazie alle sue pro-
prietà nutritive e alla sua versatilità cu-
linaria, insomma, la quinoa è stata
integrata nella gastronomia interna-
zionale.

Ma le comunità indigene delle Ande
non rinunciano ad altri usi della pian-
ta. Il suo impiego nella medicina tradi-
zionale è noto fin dai tempi antichi: a
foglie, steli e grani si attribuiscono pro-
prietà medicinali, per guarire le ferite;
come antinfiammatori, analgesici e di-
sinfettanti delle vie urinarie; come le-
nitivi in caso di fratture ed emorragie
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D’altra parte, l’aumento delle espor-
tazioni è andato a detrimento della so-
stenibilità delle colture. I terreni dove si
coltiva la pianta (sull’Altiplano sud e
sull’Altiplano centrale) sono estrema-
mente fragili. L’antica usanza prevede-
va che la terra fosse lasciata a riposo per
otto anni negli appezzamenti dove era
stata coltivata la quinoa, in modo da
garantire il recupero della terra. Ma og-
gi si tende a seminare ogni anno sullo
stesso terreno, generando in tal modo
un processo di erosione accelerata, che
inizia a desertificare alcune aree dell’al-
topiano. Allo stesso tempo, al fine di

interne; come repellente anti-insetti.

Redditi migliorati, 
lama sfrattati
Anche se la quinoa potrebbe essere la
chiave per risolvere il problema della
malnutrizione in Bolivia e altri paesi
sudamericani, l’accesso al consumo, a
livello locale, resta basso. In media
ogni boliviano consuma circa 1,11 chi-
li di quinoa all’anno, e ben 12 chili di
patate! Non si registra un incremento
sostanziale nel consumo interno, so-
prattutto per la crescita del prezzo del-
la quinoa, anche quattro volte supe-
riore a quello di altri cereali.

Il notevole aumento della produ-
zione di quinoa destinata all’esporta-
zione si è verificato a partire dal 2004:
allora erano 3.910 tonnellate, nel 2014
ben 29.505. La Bolivia è il maggior
esportatore di quinoa nel mondo; la
produzione boliviana è nelle mani di
piccoli agricoltori e delle associazioni
di coltivatori.

L’incremento del volume delle
esportazioni ha dunque migliorato il
reddito di molte famiglie di produtto-
ri; tuttavia, non è stato accompagnato
da politiche adeguate a incoraggiare il
consumo a livello locale.

espandere le coltivazioni sono stati in-
vasi pascoli naturali di lama, alpaca e
vigogne, animali il cui letame è fonda-
mentale per la concimazione ecologica
della terra dove si coltiva la quinoa.

L’internazionalizzazione della qui-
noa se ha aperto la possibilità di red-
diti più elevati per i produttori, ne ha
fatto insomma un alimento inacces-
sibile per i più poveri e per una grande
parte della popolazione locale. Que-
sto processo non è stato accompa-
gnato da adeguate politiche pubbli-
che per garantire il consumo a livello
locale prima dell’esportazione.

Dal 2014 i produttori di quinoa devono affrontare un grave problema.
La sovrabbondanza dell’offerta del prodotto ha finito per causare 
la diminuzione del suo prezzo sui mercati internazionali e ciò ha colpito 
il reddito delle famiglie contadine. Il valore delle esportazioni di quinoa,
secondo i dati pubblicati sul sito dell’Istituto nazionale di statistica della
Bolivia (Ine), è sceso del 40,22% nel periodo gennaio-maggio, da 78,83
milioni di dollari (2014) a 47,13 milioni di dollari (2015). Anche i volu-
mi esportati sono diminuiti del 21,31%, da 11.754 a 9.248 tonnellate.

I principali mercati di destinazione per la quinoa boliviana sono 
gli Stati Uniti (quasi il 60% del prodotto esportato), poi Francia, 
Paesi Bassi, Canada, Australia e Germania. La Bolivia esporta quinoa
in 28 nazioni, ma la domanda non cresce più in modo sostanziale, 
anche perché la pianta ha cominciato a essere coltivata in diverse 
parti del mondo (Stati Uniti, Canada, regione himalayana dell’India);
anche in Europa si lavora allo sviluppo della varietà Atlas.

Questa situazione è legata anche alla produttività delle coltivazioni.
Le rese per ettaro in Bolivia hanno raggiunto le 0,5 tonnellate, a fronte
di 4 tonnellate ottenute da altri produttori (rendimenti elevati, associa-
ti all’uso di prodotti chimici).

Tutto ciò contribuisce al calo dei prezzi, che genera perdite insoste-
nibili per i produttori in Bolivia. Il prezzo di un sacco di quinoa que-
st’anno è sceso fino a un quarto di quello al quale era scambiato l’an-
no scorso. Così varie organizzazioni e associazioni di produttori stanno
lavorando per rendere un riconoscimento, a livello internazionale, del
fatto che la quinoa è un prodotto biologico e naturale, prodotto secon-
do usanze e tradizioni precise, senza lavorazioni con l’impiego di pro-
dotti chimici. Si cerca, insomma, di raggiungere una denominazione
d’origine e generare marchi che individuino la “quinoa reale”, prove-
niente dagli altipiani della Bolivia.

C’è, inoltre, un interesse condiviso da governo boliviano e Fao per
generare nuove varietà di quinoa per diversi ecosistemi e migliorare 
la qualità genetica della pianta; a tale fine, si sta progettando di creare
il “Centro internazionale quinoa di Bolivia” nella città di Oruro. Inoltre
si stanno definendo progetti per l’industrializzazione del “grano andino”,
che permettano di ottenere prodotti, oltre che per l’industria alimenta-
re, anche per l’industria chimica, farmaceutica e cosmetica (estrazione
dell’olio di quinoa, di tinture da foglie e semi, del latte, e poi amido,
saponina, concentrati di proteine, ecc.). Il primo impianto di produzio-
ne di latte di quinoa è stato inaugurato a Uyuni–Potosi a fine luglio.

IL PROBLEMA
Il 2015, anno di svolta? In declino
produzione, esportazioni e prezzi


