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PRODOTTI
TRADIZIONALI

> INDICAZIONE DI ORIGINE (IG)
(DOP, IGP, STG)

» PRODOTTI AGROALIMENTARI
TRADIZIONALI

> PRESIDI SLOW FOOD




INDICAZIONI GEOGRAFICHE (IG)

La denominazione d’Origine Protetta (DOP
denominazione di un prodotto la cui
trasformazione ed elaborazione devono ave
un’area geografica determinata e caratterizza
perizia riconosciuta e constatata (Regola
510/2006).

Nell’Indicazione Geografica Protetta (IGP), il lega
il territorio e presente in almeno uno degli stac
produzione, della trasformazione o dell’elaborazio
prodotto. Inoltre, il prodotto gode di una certa
(Regolamento CE 510/2006).

Una Specialita Tradizionale Garantita (STG)
riferimento ad un’origine ma ha per oggetto
valorizzare una composizione tradizionale de
un metodo di produzione tradizionale (Re
509/2006).
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INDUSTRIA ALIMENTARE ITALIANA:

FATTURATO PER TIPOLOGIA DI PRODOTTO

\

FAMIGLIA DI PRODOTTO MId €

Tradizionale classico 85,1 64,5
Tradizionale evoluto 22,9 17,3
Denominazioni protette DOP/IGP 9,2 7,0
Vini DOC 3,9 2,9
Nuovi prodotti 10,4 7,9
Biologico 0,5 0,4

B Tradizionale
classico

m Tradizionale
evoluto

B Denominazioni
protette DOP/IGP

@ Vini DOC

B Nuovi prodotti

B Biologico

Fonte: Ufficio Studi Federalimentare 2015




PRODOTTI
AGROALIMENTARI
TRADIZIONALI

\



D.M. 8 settembre 1999, n. 350.

Regolamento recante norme per I’'individuazione dei prodotti tradizionali di cui
all’articolo 8, comma 1, del decreto legislativo 30 aprile 1998, n. 173.

(pubbl. in Gazz. Uff. n. 240 del 12 ottobre 1999).

ADOTTA
il seguente regolamento:

1. Finalita ed ambito d’applicazione. 1. A1 fini del presente decreto sono considerati
prodotti agroalimentari tradizionali quelli le euwi metodiche di lavorazione.
conservazione e stagionatura risultano consolidate nel tempo.

2. Per I'individuazione dei prodotti agroalimentari tradizionali le regioni e le
province autonome di Trento e Bolzano accertano che le suddette metodiche sono
praticate sul proprio territorio in maniera omogenea ¢ secondo regole tradizionali

¢ protratte nel tempo, comunque per un periodo_non inferiore ai venticingue anni.

2. Elenchi regionali e provinciali dei prodotti agroalimentari tradizionali. 1. Le
regioni € le provinee autonome di Trento e di Bolzano. entro sei mesi dalla data di
pubblicazione del presente decreto nella Gazzetta Ufficiale. predispongono gli
elenchi regionali o provineiali dei propri prodotti agroalimentari tradizionali.

2. Negli elenchi di cui al comma 1 devono essere indicate, per ogni prodotto. le
seguenti informazioni:
a) nome del prodotto:
b) caratteristiche del prodotto e metodiche di lavorazione. conservazione e
stagionatura consolidate nel tempo in base agli usi locali, uniformi ¢ costanti.
anche raccolti presso le camere di commercio. industria. artigianato e
agricoltura competenti per territorio:
¢) materiali e attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione. il
condizionamento o I'imballaggio dei prodotti:










REGIONE MOLISE

Tipologia N _ Prodotto P f J Oistie
_ 1_JAmare molisano aste fresche e 111_|Pagnoftini (Pagnutioine)
Bevaﬂd_e a_na_lico.fir_:he, 3 N:cim prodotti della 112 |Pan di spagna
distillati liquori 7 |Poncio al cafie panetteria, della 113 [Pan dolce
5 |Poncio r 7 114 |Pandolee del Molize
bis COHE‘”&; della 115 |Pane casareccio
5§ JCapocollo pasticceria e della | 116 |Pannocchio
7_|Ciccioli (Cigoli) . 117 |[Parrozzo molisano (Pane rozzo)
5 [Coppa (Capofreddo) confetteria ———
3 |Cotechino 118 |Pasta imperiale
10 _[Filetto 119 |Pasta reale
11_|Gelatina - - - 120 |Pepatelli
12 |Guanciale (Vrucculare, Vrucculeare) 53 C!polla di Isemia 121 |Pezzénde (pzzen't)
13_[Involtini di agnelio (Abbuot di agnello) 54 |Cipollotto 122 |Pigna (Buccellato, Ficcilato)
14 |La Pezzata 55 |Composta (ACumposta) 123 |Pizza al pomodoro
15 |La Signora 56 |Fagicli di Riccia
16 [Lardo =7 Fagiolo Bianco 124 |Pizza coi cicoli (ciceioli) di maiale
% :FSB Fagiolo scuro 125 P?zza di granane {Pizza randign, Panitte)
1: :;\s;\ﬁI{eM o) 5% |Farmo dicocco Molise 126 |Pizza scimia
. . 1sischia (L - 60 _|Fichi secchi 127 |Quaresimali
20 |Mi hia di Guardialfi P
Carni e frattaglie z Nzisgi't:p;a uardialfiera &1 |Funge dabete 128 |Raffaioli
fresche e loro 37 Noale 52 |Gallinacci 129 |Ravioli scapolesi
preparazione 23 [Ntriglio Prodotili vegetali allo | 63 |Lenticchia 130 |Riso con il latte
24 |Pallotte 64 |Lessata 131 |Rococd
25 [Pamp: stato naturale o 55 [Mais lesso 132 |Rosachitarre_(Rosacatarre)
i? Emsclux — trasformati #6 |Mela imoncella 133 |Sagnetelle
z Sms_cm_ dispalla 67 |[Mela zitella 134 |Sanguinaccio
alsiccia di fegato di maiale " " " — —
35 [Salsicoia di maiale 68 Ll\r_e curate, Olive all'acqua e sale 135 |Savoiardi
30 [Salsiccia di maiale di Pietracatella 69 |Origano . - 136 |Scarpelle (Scrppell, Scarpell, Pizzell)
31 |Soppressata 70 _|Patata lunga di S. Biase 137 |Scattone (Tassa, Ru Scattone)
32 |Testine di agnello o capretto 71 PEPB")“? rosso 138 |Scurpelle di Belmonte (is)
33 [Tocco (Neccia secca) 72 |Peperoni sottaceto (Paparolesse) 130 |Sofo
34 |Torcinelli 73 |Pere sottaceto 140 |Staielle
35 |[Vventresca arrotolata 74 |Pezzénds 131 |Stutol
36 [Ventresca tesa S— 75 _|Pomodon gialli invernali
37 |Ventricina di Montenero di Bisaccia 75 |Porcino 142 |Tacconelle (Taccozze)
- 143 [Tagliolini
- 77 |Prataiolo
g’g g“"_'“" (M;’)“E“’} =5 |Scorzons 144 |Taralli con seme di finocchio
aciocava
40 |[Caciocavallo di Agnone 79 [Tartufo bianco :jg Izzn'zoen; del Papa
41 [Cacio-ricotta
42 |Caprino 50 |Abbotta pezziende 147 |Uccelli (Cielli, Ciell'arechini, Cilluce’)
P 43 |Formaggio di Pietracatella 51 |Agrodolce 148 |Zeppole
Formaggi 44 [Mozzarella di vacca 82 |Amaretti
45 [Pecorino del Matese = ~
46 |Pecorino di Capracotta 83 B?scou? con le uova_ - F'rm’oé.ﬁ n'f_onbgine ank'_na.fe rn_i.ie;l_e, 149 |Miel
27 |Scamorza molisana 84 Blsc_om O seme dl_anlce prodoti Iattiere caseari di vario tips iele
18 |Stracciata 85 Camatglll (Casciaielli) escluso i burro)
49 |Treccia di Santa Croce di Magli 86 |Calzoni
87 |Campana 150 |Baccala e cavolfiore aracanato
50 |Castagne 88 |[Caragnoli Pre af’azf@ne d.f 151 |Cannelicchio
51 |Centofoglie (Scarola venafrana) 89 |Cavatelli o Cecatelli (Cavatielli) p . f
52 [Cicerthia 90 [Cazateli (Cazzariegi pesci, molluschi 152 |Gattuceio (A Cagnole)
elli { azzaneg ie) LI S 153 |Polpo essiccato (Pulepe sicche)
91 |Ceppeliate di Trivento crostacel e tecniche [ 152 |Razza quatiroceh (U Cehialing)
o2 campers particolari di 155 [Scapecs
- — - 156 |Torpedine marezzata (A Martiscene)
94 |Cicerchiata I to deal
35 [Cioffe alievamen O egi 157 _|[Trigliette essiccate (Trejezzole secche)
36 [Cocorozao stessi 158 |Trota fario
97 |Confetti ricci ‘Vongola comune
98 [Cuori frolli
99 |Fematelle
100 |Fiadone (R Sciatun)
101 |Frascatielle
102 |Friselie
103 |Fusilli
104 |La Pia
105 |Le Nocche
106 |Loffe (Castagna)
107 |Mollica di San Giuseppe
108 |Mostaccioli
109 |Orecchiette (Recchistelle)




REGIONE UMBRIA

Tipologia N° Prodotto
1 |Capocollo
2 [Coglioni di mulo
3 [Coppa di testa
4 |Corallina o Salame umbro
. . 5 |Guanciale o Barbozzo
Carni (e frattaglie) & [Lombetio
fresche e loro 7 |Mazzafegati
! 8 |Porchetta
preparazione 9 [Prosciutto nostrano
10 [Salami di Norcia
11 [Salsicce
12 |Sanguinaccio
13 [Ventresca
Condimenti 14 |Pasta di olive
15 [Pateé di interiora di pollo
16 [Caciotta (Caciotta e Caciotta al tartufo)
17 |Formaggio (farcito e misto)
Formaggi Pecorino (di Norcia, di Norcia del pastore, Stagionato in

fossa/grotta, Stagionato in botte, Umbro)

19 [Ravaggiolo

Prodotti vegetali allo
stato naturale o
trasformati

20 |Broccoletti del lago

21 _|Cicerchia

22 |Cipolla di Cannara

23 |Fagiolina del lago

24 |Fagiolo di Cave - Varieta di verdino di Cave e giallo di Cave

25 [Lenticchie

26 [Marrone

27 |Sedano nero di Trevi

28 |Tartufo bianco pregiato

29 [Tartufo nero pregiato

30 |Zafferano di Cascia

31 [Zafferano di Citta della Pieve

Paste fresche e
prodotti della
panetteria, della
biscotteria, della
pasticceria e della
confetteria

32 |Attorta

33 |Bringoli

34 |Brustengolo

35 |Castagnole

36 |Ciaramicola

37 |Ciriole

38 |Cresciole di ciccioli
39 |Crescionda

40 |Fave dei morti
41 |Mostaccioli

42 |Nociata

43 |Pammelati

44 |Pampepato

45 |Pan mostato

46 |Pan nociato

47 |Pane di Strettura
48 |Passatelli

49 |Pici

50 |Pinoccate

51 |Pinolate

52 |Rocciata

53 [Schiacciata al formaggio

54 |Stinchetti

55 |Strangozzi

56 |Strufoli

57 |Torciglione

58 |Torcolo di San Costanzo

Torta al formaggio o di Pasqua

Preparazioni di pesci, molluschi e
crostacei e tecniche particolari di
allevamento degli stessi

60 |Torta al testo

61 |Tozzetti

62 |Umbricelli

63 [Anguilla del Trasimeno

Carpa del Trasimeno

Latterino del Trasimeno

Luccio del Trasimeno

Persico reale del Trasimeno

Tinca del Trasimeno

Prodotti di origine animale (miele,
prodotti lattiero caseari di vario tipo
escluso il burro)

Ricotta salata




PRESIDI
SLOW FOOD







Questo insaccato che ha la sua zona di origine nel centro ltalia, trova la sua massima
espressione nell’area dell’alta valle del Tevere, al confine tra Umbria e Toscana.

In quest’area il mazzafegato, altrimenti detto sanbudello nella Valtiberina toscana, é stato fino a
qualche decina di anni fa un parente "povero” della salsiccia, immancabile sulla tavole in
autunno e inverno, legato fortemente alla tradizione della norcineria casalinga. Ogni famiglia
che possedeva suini, nella stagione della macellazione dei maiali produceva mazzafegati da
consumare subito o, pill raramente, da conservare sotto strutto, sott’olio, oppure nel grano o
nella semola.

Preparare e consumare insieme i mazzafegati alla fine della lavorazione del maiale, é frutto
dell’esperienza e della tradizione di ogni famiglia: a parte gli ingredienti di base - le carni rosse,
pili ricche di sangue, altrimenti non utilizzate (fegato,cuore,polmone e carni avanzate dalle altre
lavorazioni) - il tipo di speziatura varia secondo il produttore, ognuno custodisce | propri
segreti, tramandati oralmente in ogni comunita.

Ilmazza fegato e l'ultimo salume che si prepara, dopo aver lavorato tutti gli altri, quando
rimangono sul bancone le ultime parti della macellazione, la cosiddetta "ripulitura di banco”.
Le carni vengono tritate grossolanamente, addizionate di un piccola parte di cotenna e di fegato
e conciate con sale, pepe, piccole quantita di aglio, scorza di limone e/o arancio e soprattutto
fiori di finocchio che, assieme alla grana grossolana, caratterizzano fortemente questo salume.
L'impasto viene poi fatto riposare e insaccato nel budello naturale di suino detto "torto” . La
legatura avviene manualmente, con lo spago: si formano piccole salsicce di 10 centimetri di
lunghezza e circa 3 di diametro, che sono poilasciate asciugare percirca 7-10 giorni dopo di che
sono pronte peril consumo. La tradizione prevede la cottura alla brace, accompagnandole con
erbe di campo cotte e saltate.

Il colore del mazzafegato € scuro, ed & inconfondibile il sentore di fieri di finocchio che esprime
tutto il suo aroma senza coprire il profumo della concia e delle carni.

Un prodotto complesseo, che unisce la grosselanita delle carni a una speziatura suadente, nato
dalla necessita di utilizzare tutto il maiale: grazie alla abilita dei norcini si & fatto di necessita
virtu, trasformando quelli che possono essere considerati avanzi in un insaccato ricercato dagli
amatori.

Mel piccolo borgo medioevale di Grutti c*é ancora un forno a legna comunale che veniva usato
fino a poche decine di anni fa dalle famiglie del paese per cuocere la porchetta e, ovviamente, il
cicotto.

A Grutti, una frazione di cinquecento abitanti del comune di Gualdo Cattaneo, il cicotto & una
tradizione al pari della ormai celeberrima porchetta e la sua lunga e paziente preparazione si &
tramandata nel paese di padre in figlio, dagli anziani fino agli attuali produttori.

A differenza di altre zone dell’'Umbria, dove si tramandano preparazioni simili, ma fatte solo con
lo stinco del maiale, la tradizione di Grutti prevede la cottura di tutti i tagli dell'animale.
Orecchie, zampetti, stinco, lingua, trippa e altre interiora sono lavorati e disossati a mano,
accuratamente lavati e sezionati.

Le carni cosi miscelate sono poste all’interno di una vasca e quindi nel forno di cottura
esattamente sotto la porchetta, im modo da raccogliere il grasso di questa e le spezie usate per
la sua cottura, una miscela di rosmarino fresco, aglio rosso della vicina Cannara, pepe nero e
finocchio. In questo modo si aggiunge sapore al prodotto.

La cottura e molto lenta, varia dalle nove alle d odici ore, ad una temperatura di circa 200°C, in
questo modo il cicotto rimane morbido e ricco di aromi. Terminata la cottura, lo silascia
raffreddare, si scolano il grasso e i liquidi di cottura in apposite ceste e poi € pronto peril
consumo. Ma & ottimo anche conservato e riscaldato. Con il cicotto si preparano anche sughi
oppure una ricetta tipica locale con le lumache e alcune ricette con ceci o fagioli.

Intenso, con una consistenza morbida, succosa e dalle note affumicate al naso, in bocca rivela
tutta la sua sapidita e speziatura.

Il nome trova le sue radici nei trattati di cucina del Cinquecento, quando con tale termine era
identificato il cosciotto e gquindi la zampa dell’animale, ingredienti essenziali di questo
prodotto.




PRODOTTI TRADIZIONALI COME LIMITE PER LA
VALORIZZAZIONE DELLE AREE INTERNE/MARGINA

a. DISCIPLINARI DI PRODUZIONE NON VALIDATI DAL PUNTO DI VISTA
SCIENTIFICO (ANCHE PER | PRODOTTI DOP/IGP/STG)

b. TRADIZIONE DECLINATA CON APPROCCIO NOSTALGICO IMMUTABIL
DINAMICO EVOLUTIVO (TRADIZIONALE EVOLUTO, INNOVAZIONE
TRADIZIONE)

c. MANCANZA DI CAPACITA NEL DEFINIRE STRATEGIE DI MARKETING P
COMMERCIALIZZAZIONE/VENDITA/SOMMINISTRAZIONE DEGLI ALIM
TRADIZIONALI

d. GRAN PARTE DEI PRODOTTI TRADIZIONALI SONO VEICOLATI DA
INFORMAZIONE DISTORTA E DISORIENTANTE IL CONSUMATORE

. ASSENZA DI GARANZIE SULLA SICUREZZA D’USO

. CARENZA/INCOERENZA ASPETTI REGOLATORI/NORMATIVI E CONT
CON ALTO RISCHIO DI CONTRAFFAZIONE/TRADITIONAL SOUNDING

. SCARSA REPERIBILITA DEL PRODOTTO




ESEMPI

Disciplinari di produzione non
validati dal punto di vista
tecnico/scientifico
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DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE DI SVILUPPO
ECONOMICO E RURALE
DIREZIONE GENERALE PER LO SVILUPPO AGROALIMENTARE,

LA QUALITA’ E LA TUTELA DEL CONSUMATORE
SACO VII

Disciplinare di produzione
della denominazione di origine protetta
«Vitellone bianco dell'Appennino centrale»

Art.1
L'Indicazione Geografica Protetta (I.G.P.) "Vitellone Bianco dell'Appennino Centrale" ¢
riservata alle carni prodotte dall'allevamento bovino che risponde alle condizioni ed ai
requisiti illustrati nel presente Disciplinare ai sensi del Regolamento (CE) n.510/06.

Art.4

4.1 - Alimentazione

Dalla nascita allo svezzamento ¢ consentito I'uso dei seguenti sistemi di allevamento: pascolo,
stabulazione libera, stabulazione fissa.

Nelle fasi successive allo svezzamento e fino alla macellazione, i soggetti devono essere
allevati esclusivamente a stabulazione libera o a posta fissa.

I vitelli devono essere allattati naturalmente dalle madri fino al momento dello svezzamento.
Successivamente la base alimentare € rappresentata da foraggi freschi e/o conservati
provenienti da prati naturali, artificiali e coltivazioni erbacee tipiche della zona geografica
indicata; in aggiunta, ¢ permesso l'uso di mangimi concentrati semplici o composti e
l'addizione con integratori minerali e vitaminici. La razione deve comunque essere calcolata
in modo da assicurare livelli nutritivi alti o medio alti (maggiori di 0.8 U.F./Kg di S.S. per i
maschi e maggiori di 0.7 U.F./Kg di S.S. per le femmine) ed una quota proteica compresa tra
il 13% ed il 18% in funzione dello stadio di sviluppo dell'animale.




Regolamento (CE) n. 1065 del 12/06/1997 - Gazzetta Ufficiale n. L 156 del

DISCIPLINARE DI PRDDUZIO&E DELLA INDICAZIONE GEOGRAFICA
PROTETTA DELLA LENTICCHIA DI CASTELLUCCIO DI NORCIA.

ART. 1
La indicazione geografica protetta "LENTICCHIA D
NORCIA" & riservata alle lenticchis

CASTELLUCCIO = DI
rispondenti alle condizioni ed ai requisiti

presente disciplinare di produzione.

stabiliti da.

ART. 2

La denominazione "LENTICCHIA DI CASTELLUCCIO DI NORCIA“
riservata all'insieme di ecotipi locali di 1lenticchia le

a
caratteristiche morfologiche sono quelle di leguminosa

cui

annuale con altezza variabile da 20 a 40 cm., portamento

eretto o© semieretto, steli e rami glabri, fiori piccoli

bianchi con sfumature celesti riuniti in inflorescenze
tondeggianti

ascellari; i baccelli portano da uno a tre semi
ed appiattiti con un peso di 1000 semi per circa 23 g..

ART. 3

La zona di coltivazione della "LENTICCHIA DI
CASTELLUCCIQO DI NCRCIA", cosi come individuata nell'allegata
cartina, @& 1l'altopiano di Castelluccio per una superficie
complessiva di circa 20 Kmg., ricadente per la parte del Pian
Grande e del Pian Piccolo nel Comune di Norcia e per la parte
del Pian Perduto nel Comune di Castel Santangelo sul Nera
(Macerata), con una altitudine media di 1400 m. s.l.m.
circondatc dai monti Porche, Argentella, Vettore, Guaidone,
Ventosola, Patino, Lieto. La 2zona di produzione ricade
integralmente nel Parco nazionale dei Monti Sibillini.
L'altopiano di Castelluccio rappresenta il fondo di un lago
prosciugatosi in era preistorica per il manifestarsi di
fenomeni carsici. La conformazione della wvallata accentua
alcune caratteristiche del clima della Valnerina con inverni
molto rigidi, con innevamento continuo da fine novembre alla
metad di marzo e gelate primaverili che si protraggono finc ad
inizio giugno, lasciando pochissime settimane con una estate
con eccessi termici dovuti anche alla altitudine che aumenta

1'incidenza delle radiazioni U.V..
terreno risulta di tipo franco-argilloso, molto ricco di

Il

sostanza organica, con una elevata dotazione di fosforo
mentre Dbassa & la disponibilita di potassio. La capacita di
scambio cationico risulta moltec alta in conseguenza

dell'elevato cortenuto in sostanza organica.

La tecnica colturale adottata & quella tradizionale, in
aratura ed erpicatura

uso da moltissime centinaia di anni:
all'inizio della-primavera, semina dalla metd di marzo alla
meta di maggio, rullatura dei campi per facilitare 1la
germinazicae. L'elevata frequenza delle piogge e% i precoci
della

freddi autunnali accorciano il periodo di maturazione

allo sfalcio e

lenticchia costringendo gli agricoltori
successiva trebbiatura entro agosto.
I baccelli vengono lasciati essiccare

quindi trebbiati nell'aia.

nel campo e

La produzione unitaria massima consentita di "LENTICCHIA

DI CASTELLUCCIO DI NORCIA" & fissata in 800 Kg/Ha.

ART.S

La sussistenza delle condizioni tecniche di idoneita di
cui al precedente art. 4 & accertata dalla Regione Umbria.

I terreni di produzione della "LENTICCHIA DI

CASTELLUCCIO DI NORCIA" saranno inseriti in un apposito albo
aggiornato dalle Camere di Commercio,

industria, artigianato ed agricoltura competenti per
Ferritcrio. Copia di tale albo deve essere\depositata presso
i Comuni in cui ricade il territorioc di produzione.

ART. 6

La "LENTICCHIA DI CASTELLUCCIO DI NORCIA" si presenta al
al

consumo con colore variegato che va dal verde screziato
marroncine chiaro, con presenza di semi tigrati.
ART. 7
deve essere

"LENTICCHIA DI CASTELLUCCIO DI NORCIA™"
immessa al consumo in sacchetti di juta o in confezioni di
cartone o di plastica garanti della inalterabilita delle
caratteristiche di salubrita ed organolettiche del prodotto,

del peso di Kg. 0,250, Kg. 0,500, Kg. 1.

: Su ciascun contenitore deve essere apposta una copertura
sigillante tale da impedire che il contenuto possa venire

astratto senza la rottura del sigillo.

Sui contenitori stessi devono essere indicate, in caratteri
le diciture "LENTICCHIA

di stampa delle medesime dimensioni,

DI CASTELLUCCIO DI NORCIA" e " INDICAZIONE GEOGRAFICA
PROTETTA", oltre agli estremi atti ad individuare:

- nome o ragione sociale ed indirizzo o sede del produttore

singolo e/o associato e/o del confezionatore;
- annata di produzione;

- peso lordo all'origine;
nonché eventuali indicazioni complementari ed accessorie non
carattere laudativo e non idonee a trarre in inganno

La

aventi
il consumatore sulla natura e le caratteristiche del
prodotto. )

rodotio in Italia" per

Dovra figurare inoltre la dizione "P
le partite destinate all'esportazione.
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DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETITIVE,
DELLA QUALITA' AGROALIMENTARE, IPPICHE E DELLA PESCA
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA

QUALITA AGROALIMENTARE E DELL'TPPICA
PQAI IV

Disciplinare di produzione
della indicazione geografica protetta
«Prosciutto di Norcia»

Art. 1
(Denominazione)

L’Indicazione Geografica Protetta “Prosciutto di Norcia” €& riservata al prosciutto crudo
stagionato che risponde alle condizioni e ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare.

Art. 2
(Zona di produzione)

L’elaborazione del “Prosciutto di Norcia” deve avvenire nella zona tradizionalmente vocata
comprendente i comuni di Norcia, Preci, Cascia, Monteleone di Spoleto, Poggiodomo, nei
territori posti ad altitudine superiore ai 500 m.s.l. Il regime climatico dell’area di
elaborazione del Prosciutto di Norcia ¢ determinante nella dinamica del ciclo produttivo che ¢
strettamente collegato all’andamento meteorologico caratteristico ed alle particolari
condizioni ambientali.




Le caratteristiche di composizione della razione somministrata devono essere tali da
soddisfare i fabbisogni degli animali nelle diverse fasi del ciclo di allevamento in relazione
agli obiettivi del presente disciplinare.

Sono inoltre osservati i seguenti parametri chimici, costituenti limiti percentuali di
ammissibilita nella composizione della sostanza secca della razione alimentare somministrata:

Tabella 3

composizione in fino a 80 Kg di peso vivo da 80 Kg di peso vivo
Fibra greggia Min. 3% Max. 10% Min. 3% Max. 8%
Grassi Min. 3% Max 7% Min. 3% Max. 6%
Proteina greggia Min. 14% Max. 20% Min. 12% Max. 18%
Ceneri Min. 5% Max. 9% Min. 4% Max. 8%
Amido >25% > 30%
Acido linoleico <29 < 2%

Art. 6
(Caratteristiche)

All’atto della immissione al consumo il Prosciutto di Norcia presenta le seguenti
caratteristiche fisiche ¢ organolettiche:

CARATTERISTICHE FISICHE

Forma: caratteristica a “pera”

Peso: non inferiore a 8,5 Kg.

Aspetto al taglio: compatto, di colore dal rosato al rosso.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Profumo: tipico, leggermente speziato.
Sapore: sapido ma non salato.



Disciplinare di Produzione “PECORINO TOSCANO”

Art. 1.
Denominazione

La denominazione di origine del formaggio «Pecorino Toscano» ¢ riservata al prodotto avente i
requisiti fissati con 1l presente disciplinare con riguardo ai metodi di lavorazione ed alle
caratteristiche organolettiche e merceologiche derivanti dalla zona di produzione delimitata nel
successivo art. 3.

Art. 6.
Legame con ['ambiente

Per 1 fattori naturali, si segnalano le particolari caratteristiche delle zone destinate all'allevamento
ovino, quasi esclusivamente allo stato brado, con I'utilizzo di pascoli naturali, ricchi di essenze
spontanee che conferiscono particolari qualita al latte destinato alla trasformazione casearia.

Per 1 fattori umani, oltre alla rilevanza economica storicamente riscontrabile, si segnala che le
aziende pastorali interessa si caratterizzano per gli aspetti sociologici legati allo sfruttamento dei
terreni cosiddetti marginali, altrimenti destinati ad un progressivo abbandono e depauperamento
delle risorse naturali.



DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA «SALAMINI ITALIANI ALLA CACCIATORAY

Art. 1.

Denominazione

La denominazione d’origine controllata ¢ riservata, ai sensi del-
Part, 2, comma 3 del regolamento CEE 2081/92, ai prodotto di salu-
meria che risponde alle condizioni ¢ ai requisiti stabiliti nel presente
disciplinare di produzione.

Art, 2. Art. 6.
Zona di produzione Caratteristiche
Gli allevamenti dei suini destinati alla produzione dei salamini I salamini italiani alla cacciatora allatio dellmmissione al

consumo devono avere le seguenti caratteristiche organolettiche,

italiani alla cacciatora debbono essere situati nel territorio delie chimiche e chimico-fisiche ¢ microbiologiche:

seguenti regioni: Friuli-Venezia Giulia, Veneto, Lombardia, Pie-

monte, Emilia-Romagna, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo, Lazio Caratteristiche organolettiche:
e Molise. aspetto esterno: forma cilindrica;
consistenza: il prodotto deve essere compatto di consistenza
non elastica;
aspetto al taglio: la fetta si presenta compatta ed omogenea,
Art. 3 con assenza di frazioni aponeurotiche evidenti;
Materie ori colore: rosso rubino uniforme con granelli di grasso ben
aterie prime distribuiti;
1 salamini italiani alla cacciatora sono prodotti con carni magre odore: profumo delicato e caratteristico;
ottenute da muscolatura striata appartenente alia carcassa di suino, sapore: gusto dolee e delicato mai acido.
grasso suino duro, sale, pepe a pezzi e/o macinato, agho.
Non possono essere impiepate carni separate meccanicamente. caratteristiche chimiche e chimico-fisiche:

Possono essere addizionati vino, zucchero e/o destrosio e/o frut- proteine tofali, min, 20%; )
tosio e/o lattosio, latte magro in polvere o caseinati, colture di avvia- rapporto collageno/proteine, max. 0,15;
mento alla fermentazione, nitrato di sodio e/o potassio alla dose mas- rapporto acqua/proteine, max. 2,30,
sima di 195 parti per milione, nitrito di sodio e/o potassio alla dose rapporto grasso/proteine max. 2,00;
massima di 95 parti per milione, acido ascorbico e suo sale sodico. pH maggiore o uguale 5,3.

Caratteristiche microblologiche: carica microbica meso-
fila >1x10 alla settimana unitd formanti colonia/grammo con
prevalenza di lattobacillacee e coccacee,

I prodotto finito presenta diametro di circa 60 mm, lunghezza di
circa 200 mm e peso in media di 350 grammi,
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2.2 Caratteristiche chimiche:

DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETITIVE DELLA QUALITA TR - 0 o
AGROALIMENTARE. IPPICHE E DELLA PESCA - umidita: non superiore al 12.5% sul prodotto finito:
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE \

DELLA QUALITA AGROALIMENTARE E DELLIPPICA
EX POA III

Disciplinare di produzione della indicazione geografica protetta
“Pasta di Gragnano™”

Art. 1
(Denominazione)

La Indicazione Geografica Protetta (L.G.P.) “Pasta di Gragnano™ ¢ riservata alle paste alimentari che
rispondono alle condizioni e ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

Art. 2
(Descrizione del prodotto)

La “Pasta di Gragnano™ ¢ il prodotto ottenuto dall’impasto della semola di grano duro con acqua

I formati immessi al consumo sono. diversi. tutti tipici. frutto della fantasia dei pastai gragnanesi.

1l prodotto all'atto dell'immissione al consumo, deve possedere le seguenti caratteristiche:

2.1 Caratteristiche fisiche:

- aspetfo esterno: omogeneo senza macchie bianche o nere; assenza di bolle d'aria, di fessure o tagli,
di muffe. larve o parassiti e di corpi estranei;

- sezione di fratfura: vitrea;

- colore: giallo paglierino:

- rugosita: presente quale caratteristica dell’uso delle trafile in bronzo:
Alla cottura la “Pasta di Gragnano™ IGP si presenta di:

) . - sod lastica:

- omogeneita della cottura: uniforme:

- tenuta di cottura: buona e lunga;

- collosita: assente o impercettibile;



11 processo produttivo per la produzione della “Pasta di Gragnano™ si compone delle seguenti fasi:

— L’ESTRUSIONE O TRAFILATURA: la trafilatura €' una fase molto importante per ottenere una
buona qualita’ del prodotto finale. Una volta ottenuto lI'impasto, questo viene trafilato in stampi,
ovvero in “trafile”, cio¢ utensili esclusivamente in bronzo, che permettono di conferire alla pasta
una superficie rugosa determinandone la forma: I'impasto viene spinto contro la trafila che.
grazie a fori sagomati. permette 1'uscita della pasta con le forme tipiche della fantasia dei pastai
gragnanesi:

— LESSICCAMENTO: I’essiccazione varia a seconda dei formati e comunque avviene ad una
temperatura compresa tra 40 e 80°C per un periodo compreso tra le 6 e le 60 ore.

Art. 6
(Legame con |'ambiente)

La domanda di riconoscimento della “Pasta di Gragnano™ IGP ¢ giustificata dalla reputazione e
notorieta del prodotto. La “Pasta di Gragnano™ imfatti ¢ conosciuta nel mondo per la tradizione ¢ la
storicita della propria produzione che avviene da sempre con l'utilizzo di trafile in bronzo.
Quest’ultime conferiscono alla pasta la caratteristica rugosita superficiale, rendendola pertanto
perfettamente riconoscibile al tatto ed al gusto e particolarmente adatta a condimenti e sughi della
tradizione napoletana. Altresi, da secoli il particolare e tradizionale processo di essiccamento, un
tempo eseguito su stenditoi all’aperto grazie al clima mediterraneo con I'opportuna umidita ed
msolazione. ancora oggl viene curato con dedizione ed esperienza. framandata di padre n figlio. dai
maestri pastai gragnanesi che sono attenti ed abili. 1er1 come oggi, ad evitare una ripetuta
esposizione al calore causa dell’essiccamento.

A Gragnano I'utilizzo della tlaﬁla i bronzo si ¢ mantenuto uel tempo nonostante la d1ffusmne

“Pasta di Gra,e:nano

Il bronzo delle trafile nel corso della fase di estrusione riesce a trattenere 1'impasto ne1 punti di
contatto con la trafila stessa provocando delle micro asperita che permettono alla pasta. una volta
cotta. di catturare ¢ trattenere facilmente il sugo ed incrementano la superficie di contatto con le
papille gustative esaltando anche la materia prima e conservando il tipico sapore di fragranza di
grano.
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 Veicolati da informazione distorta

« Mancanza di capacita di affrontare il

mercato
(RETE DI COMMERCIALIZZAZIONE/VENDITA/SOMMINISTRAZIONE)




PRODOTTI OTTENUTI DA GRAN!I:

> ANTICHI/VECCHI

> AUTOCTONI

> VESTITI

> BIOLOGICI

> MONOVARIETALI

> ECOTIPI LOCALI

> NON MIGLIORAT]
GENETICAMENTE

> MACINATI A PIETRA

> FILIERA CORTA (km 0)

> GLUTEN FREE

> TRAFILATI AL BRONZO




DISINFORMAZIONE
COMUNICAZIONE NON CORRETTA

» EFFETTO NOSTALGICO

= EMOTIVITA DEL CONSUMATORE
= PRECONCETTI/PREGIUDIZI

» MODE/MODELLI NUTRIZIONALI

salutistici/ambientali non supportati da evidenze

scientifiche
= LUOGHI COMUNI
= INTERESSI DI PARTE
= MISTIFICAZIONE DELLA REALTA
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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
DELLA SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA
“PIZZA NAPOLETANA”

Art. 1
Nome del prodotto

L’attestazione di specificita “Pizza Napoletana™ STG. secondo la tradizione napoletana. € riservata
al prodotto da forno proveniente da aziende dedicate alla produzione. definite Pizzerie. e destinato
al consumatore finale. con le caratteristiche mdividuate nel presente disciplinare.

La *Pizza Napoletana” ¢ una preparazione alimentare costituita da un supporto di pasta lievitata.
condita e cotta in forno a legna.
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IL LATTE CRUDO
(Reg. CE 853/2004)

“Prodotto ottenuto mediante secrezione della ghi
mammaria di animali d’allevamento che non e
riscaldato a piu di 40°C e non e stato sottoposto ad
trattamento avente un effetto equivalente”

Come tale rientra tra le tipologie di latte destin
consumo umano diretto



Decreto 12 dicembre 2012 del Ministero della Sal

Informazioni obbligatorie e misure a tutela del consumatore di latte crudo o crema cruda, i
commi 6 e 9, del decreto-legge 13 settembre 2012, n. 158, recante "Disposizioni urgenti per
del Paese mediante un piu alto livello di tutela della salute" convertito, con modificazioni, d
2012, n. 189. (GU Serie Generale n.24 del 29-1-2013).

Art. 1
L'operatore del settore alimentare che immette sul mercato latte crudo o crem
all'alimentazione umana diretta deve riportare sulla confezione del prodotto o in etic
«prodotto da consumarsi previa bollitura».

Art. 2
1. L'operatore del settore alimentare che utilizza distributori automatici per la vendita
crudo deve:
a) riportare in maniera chiara e visibile sul frontale del distributore automatico, in rosso e con caratteri
di almeno 4 centimetri, la dicitura: «prodotto da consumarsi previa bollitura»;
b) indicare in maniera chiara e visibile la data di mungitura del latte e la data di scadenza dello stesso,
che non deve superare i tre giorni dalla data di mungitura;
c) escludere la disponibilita di contenitori destinati al consumo in loco del prodotto.
2. Nel caso in cui il distributore di cui al comma 1 disponga di un sistema di imbottigliamen
contenitori dovranno riportare in etichetta le indicazioni di cui alle lettere a) e b) con caratteri di
un centimetro e di colore rosso.

Ordinanza 10 dicembre 2008 Ministero della salute e delle politich
Misure urgenti in materia di produzione, commercializzazione e vendita diretta di latte crudo per l'ali

Art.3
E vietata la somministrazione di latte crudo nell’lambito della ristorazione colle
scolastiche.




Il Decreto 12 dicembre 2012 sul consumo del latte crudo solo dopo bol
segnalazione di alcuni casi di sindrome emolitico uremica
riconducibili al consumo di latte crudo.

La sindrome emolitico-uremica (SEU) o Hemolytic-Uremic Syndro
caratterizzata dall’associazione di manifestazioni patologiche a carico del sangue e
I'anemia emolitica, la trombocitopenia (anche detta piastrinopenia) e l'insufficienza re

Colpisce prevalentemente, ma non esclusivamente, i bambini.

Nella maggior parte dei casi @ preceduta da episodi di diarrea, causati da un
Escherichia coli enteroemorragico (0157: H7), considerati come disturbi alimentari. La
della sindrome si aggiratrail 5 e il 10% dei casi.

L'Escherichia coli 0157: H7 o Escherichia coli enteroemorragico o EHEC € un ceppo e
emorragico del batterio Escherichia coli che & causa di malattie a trasmissione alime
L'infezione porta spesso a diarrea emorragica e, occasionalmente, a insufficienz
soprattutto nei giovani, nei bambini e negli anziani.

La trasmissione avviene attraverso la via oro-fecale, e la maggior parte dei casi di mal
associati all'assunzione alimentare di cibi crudi o poco cotti, contaminati dalla terr
contaminate, o al consumo di verdure inquinate da queste acque.




Dibattito Slow Food - Societa Scientifiche

http://www.slowfood.it/resistenzacasearia/ita/17/i-benefici-del-latte-crudo

Il latte crudo é un alimento integro che non e stato sottoposto ad alcun trattame
omogeneizzazione, pastorizzazione, ultrafiltrazione...E un alimento vivo, che - se con
adeguata e consumato in breve tempo (due-tre giorni) - mantiene inalterate tutte le sue
partenza: nutrienti, vitamine, provitamine, enzimi, fermenti lattici... E mantiene inaltera
risultato dell'influenza di molteplici fattori.........

La pastorizzazione, invece, sottrae al latte molte delle sostanze chimiche responsabili dei sut
dei suoi aromi. Il latte crudo é ricco di vitamine e di batteri utili a migliorare il sistema immu
bambini, ma anche degli adulti...........

Alcune osservazioni delle Societa Scientifiche (SiSTAL — SIMTREA):

v'Comunicazione mendace nel metodo e in molti punti anche nel merito
v'La composizione centesimale del latte crudo & assolutamente analoga a quella del latt
termicamente

v'Le caratteristiche sensoriali subiscono modificazioni certamente inferiori rispetto a quelle ¢
causate dalla bollitura

v’ Le indagini epidemiologiche svolte nel corso degli ultimi anni confermano come il latte cruc
derivati freschi non pastorizzati rimangano una delle principali fonti di tossinfezioni alimentari

J. Food Prot. 2011, 74(8):1268-81

Journal
1]
Food

Protection Quantitative risk assessment of listeriosis due to consumption of raw milk

¥ A

Latorre AA, Pradhan AK, Van Kessel JA, Karns JS, Boor KJ, Rice DH, Mangione KJ, Grohn YT, Schukken YH
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ORIGINE IN
ETICHETTA

Latte e formaggi: origine obbligatoria in etichetta dal 19 aprile.
Martina: consumatori piv informati e consapevoli. Ora sperimentazione
italiana diventi standard europeo.
(18.04.2017)

Il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali comunica che dal 19 aprile 2017 &
obbligatoria in efichetta lindicazione dell'origine della materia prima dei prodoftti laftiero
caseari in Italia come ad esempio il lafte UHT, 1l burro, lo yogurt, la mozzarella, | formaggi e
i latticini.

L'obbligo si applica al latte vaccino, ovicaprino, bufalino e di alfra origine animale.

"Questo & un fraguardo storico per il nostro Paese - afferma il Ministro Maurizio Marting -
che ci consente di creare un nuovo rapporto tra produttori & consumatori. Siamo da
sempre in prima linea nella costruzione di politiche di massima informazione e trasparenza
nel confronti di ¢chi acquista prodotti agroalimentar e questa scelta lo dimosfra. Una
sperimentazione che ora auspichiamo possa trasformarsi in uno standard europeo. |
cittadini, infatti, devono essere informati per poter scegliere consapevolmente cosa
mettere a tavola. Questo vuol dire tutelare il Made in Italy, il lavoro dei nosi allevatori e
fa crescere una vera e propria cultura del cibo. La nostra battaglia in Europa quindi non
finisce qui. Andiamo avanti collaborando ancora con la Commissione per rafforzare
sempre piv gli strumenti a disposizione e affermare cosi un modello distinfivo di qualita ed
eccellenza.”
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Origine del latte: I'avvocato Dario Dongo spiega
perché la mozzarella fatta con le cagliate
importate non sara riconoscibile dall’etichetta

Il “buco delle cagliate”

Il decreto aumenta senza dubbio la trasparenza, ma tralascia un aspetto
fondamentale, di particolare interesse per i consumatori di formaggi freschi a pasta
filata come la mozzarella. E non solo. Viene infatti deliberatamente trascurato
I'argomento delle cagliate, a tutt'oggi importate in enormi quantita da paesi del Nord
ed Est Europa per produrre formaggi italiani.

Le norme vigenti - secondo l'interpretazione finora offerta dalla magistratura e dagli
organi di controllo - non prevedono l'obbligo di inserire le cagliate nella lista degli
ingredienti. Il consumatore rimane percio non sa se le cagliate congelate sono
utilizzate nella produzione di mozzarella o altri formaggi. Addirittura, con una serie di
congetture, la circolare 24 febbraio 2017 firmata dai Ministri Maurizio Martina e Carlo
Calenda esclude I'obbligo di indicare l'origine delle cagliate. Delimitando sia
I'indicazione in etichetta, sia i doveri d'informazione nei rapporti “B2B"” (business-to-
business), all'origine del solo ingrediente “latte” (ma non di altri ingredienti, come la
cagliata stessa, che potrebbe percio venire indicata in etichetta senza citare l'origine).
Inoltre, il “Paese di trasformazione del latte” pud coincidere, secondo i Ministeri, con il
“Paese di origine del prodotto finito”. Cioé quello dove & avwvenuta l'ultima
trasformazione sostanziale non del latte, ma del prodotto. In altre parole il caseificio
pud utilizzare le cagliate estere per preparare il formaggio e indicare che la
trasformazione é avvenuta in Italia, omettendo di comunicare che il latte & stato
lavorato altrove per produrre la cagliata.




Grano duro canadese contaminato? Le analisi
confermano che é tutto regolare. Lennesima
sceneggiata di Coldiretti a Bari sfiora il ridicolo

& Redazione Il Fatto Alimentare  © 23 giugno 2017 W Controllie Frodi # 1 Commento
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13 L PRODUTTORI | CONTATTI

La produzione delle Signore fino a poco
tempo fa era esclusivaments famigllare ma
un produttore ha declso di produrre
nuovamente per Il mercato questo salume
antlco e affascinante che da secoll & |avorato
solo nelle famiglie di questa plccola
comunita molisana. La produzions & molto
limitata e questo ha consenthito [l
mantenimento di una fillera produttiva
rigorasamente locale. | sulnl sono allevatl
semibradl e sond allmemntat] con scartl di
cucing, vegetall e sfarinatl; niente mangimil,
opm o Integratorl. | lecall di staglonatura
sono rigorosaments naturall. Quello che a
tuttl gl effettl & forse 11 salume di Presidio pid
rustico e pii vicing alla produzione
originarla, prodotto oggl con la stessa
e B 9= TR e e U 1= i D= N o W
addietro —tant’é che 1a produzions
pluttosto ridotta (non plid di 400 Signore ognl
anno) - ha fcevuto nuovo slanclo grazle al
spstegno del ConsorZlo Tutela Budello
Maturale che sl propone di valonzzare e
diffondere I'implego del budello naturale
nella produzione norcing allana.

Area di produzione
Comune di Conca Casale (provincla di
Isemnila).




CONCLUSIONI

| prodotti tradizionali potranno essere un volano di sviluj
sistema socio-economico delle aree interne e marginali solo
in maniera appropriata a partire dalla conoscenza e caratter
delle materie prime, del processo di trasformazione e della ‘
del prodotto finito (nutrizionale, microbiologica, sensoriale, i
sanitaria, ambientale).

Il contributo che gli esperti del settore (ricercatori, professic
possono fornire alla valorizzazione delle produzioni IG/tradiz
con particolare riferimento alle aree interne, e significativo:

a) Disciplinari di produzione validati scientificamente

b) Lotta alla contraffazione e al «traditional sounding»
c) Informazione onesta e corretta a tutela del consumatore e del prodo
d) Innovazione (TRADIZIONALE EVOLUTO)

e) Aggiornamento/integrazione della normativa e degli aspetti reg
(sulla base di scienza e conoscenza)

f) Marketing mirato (non competere con il prodotto generico
g) Assicurare la sicurezza d’uso
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