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ALL. A4 

 
Scheda descrittiva sintetica della varietà di farro spelta  

‘GIUSEPPE’ 
 

                          

 

 

 

 

Varietà di farro spelta derivante dall’incrocio Triticum spelta L. ‘Altgold rotkorn’ x Triticum 

aestivum L. ‘Bolero’. 

E’ una varietà a ciclo medio, di taglia media alta, con ottima resistenza all’allettamento e alle 

principali fitopatie, si adatta a tutti gli ambienti pedoclimatici italiani.  

Il farro spelta è ben diffuso e sfruttato nella dieta mediterranea, complici le sue elevate proprietà 

nutritive, sempre più frequentemente è scelto nelle diete vegetariane e vegane. 

Il farro spelta ‘Giuseppe’ può essere usato in grani interi, in zuppa, per i minestroni, per piatti 

freddi a insalata; con la farina si produce un ottimo pane e prodotti da forno.  
 
Genealogia:      farro spelta ‘Altgold rotkorn’ x frumento tenero ‘Bolero’ 

Produzione:                                  4,40-6,70 t/ha 
Spigatura:                32-36 (n° gg da 1° aprile)  
Altezza:                                               95-125 cm 
Peso ettolitrico:                         71,9-78,5 hL/Kg 
Peso 1000 semi:    36,1-46,3 g 
Proteine:                           16,3-19,7% s.s. 

Glutine:                  9,9-12,6% s.s. 
Volume di sedimentazione (SDS):  4,8-5,4 mL 
Carotenoidi totali:     4,3-4,4 ppm 
Composizione elettroforetica:   Glutenine HMWG (1A-1; 1B-6+8; 1D-2+12) 
Utilizzo:      produzione di pane, prodotti da forno e zuppe  
Comparto produttivo:    molini, pastifici e panifici 
Decreto ministeriale d’iscrizione:   6/11/2008, n. 15057 

G.U. pubblicazione:    22/11/2008, n. 274    
Codice SIAN:     11201 

 

Responsabile del mantenimento in purezza: 

CREA-Centro di ricerca Cerealicoltura e Colture Industriali, sede di Foggia 

E-mail: ci@crea.gov.it  
 

Costitutori: Pasquale Codianni 


