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PREMESSA

Il patrimonio agro-alimentare italiano registra wuatinua evoluzione e frequenti sono i casi
di imitazione dei prodotti da parte dei mercatiraxuropei: I'Unione Europea ha inteso
rimediare a questo rischio rilasciando marchi dalga a un certo numero di prodotti che, a
peculiarita di eccellenza, affianchino uno strégggame con i luoghi di produzione.

Elemento indispensabile della tipicita di un pradati qualita e la presenza di un vincolo tra
guesto e il territorio destinato a garantire aldmtto caratteristiche costanti e a coinvolgere
aspetti specifici della tradizione e della cultdea territori di origine.

Inoltre la tutela e la promozione dei prodotti diatjita, tenendo conto delle vocazioni e dei
problemi specifici dei singoli territori, rappresano uno strumento utile per la salvaguardia
delle varieta vegetali locali e per la tutela delgéibitat minacciati dal sottoimpiego o
dall’'abbandono dei terreni agricoli.

Allo scopo di analizzare il rapporto prodotto/terio si € provveduto alla creazione e
all'impiego del ‘database dei prodotti di qualitache ha affrontato e risolto le problematiche
di gestione dei cataloghi dei prodotti agro-alinaendi qualita attualmente disponibili a livello
nazionale. L’analisi dei disciplinari ha evidenpi@ipme i territori deputati all’ottenimento dei
prodotti di qualita debbano possedere carattenistipedoclimatiche determinate e specifiche
della zona di produzione.

Tuttavia, analizzando le cartografie degli areapmduzione di cui € corredato il database, e
da prendere in considerazione il fatto che alcwodetti di qualita sono ottenuti in territori
molto ampi e comprendenti un elevato numero di Gumsebbene tale interpretazione dei
dati non tenga conto delle aree deputate effetirdenalla produzione, bisogna concludere
che in questi casi il legame tra prodotto di gaaditterritorio risulta molto debole.

L'impiego del database € stato finalizzato, inglereina valutazione del rapporto qualita agro-
alimentare/qualita ecologico—ambientale, fondatall’'asalisi della percentuale di
sovrapposizione delle aree di produzione dei magatelle Aree Protette. Lo studio ha messo
in evidenza come, in alcune regioni italiane, daadigro-alimentare delle denominazioni di
origine e delle indicazioni geografiche e qualittolegico-ambientale possano anche non

coincidere.



Di conseguenza si ritiene che, nella istituzioneadie con marchio di qualita, oltre alla
salvaguardia di prodotti agro-alimentari e alldgypo delle aree rurali, si affianchi anche una
regolamentazione relativa alla salvaguardia dell@lih naturale dell'area, al fine di

valorizzare i prodotti stessi come strumenti ydér la sopravvivenza di molteplici componenti

della biodiversita agricola e per la promozionetdegsmo locale.



INTRODUZIONE
Capitolo 1

QUALITA AGRO-ALIMENTARE

1.1. Definizione di qualita

Il termine “gualitd” non & di facile definizione & suo significato puo rimandare sia a
caratteristiche e proprieta tipiche di un individudi una cosa, che li distinguono da individui
e cose dello stesso genere, sia a un’idea piu aenpasitiva che investa i diversi ambiti della
vita, a livello sociale, naturale, fisico.

Le difficolta incontrate nella spiegazione del cetbc di qualita e la varieta delle
interpretazioni hanno modificato, nel corso degfinia I'approccio al problema, con il
passaggio da una definizione globale e genericanadpiu concreta e dettagliata. Mentre,
infatti, dall'autorevole dizionario francese “Pdtérousse” la qualita & intesa cothenodo di
essere, buono o cattivo, di qualcosap stato caratteristicoo, anche, con una non marginale
variante,il valore, la buona riuscitache trascura ogni accezione negativa del terndiversa

e, invece, la definizione formulata da Kramer e ggv(1962): secondo questi studiosi, la
qualita el'insieme delle caratteristiche chdifferenziano le singole unita del prodotto e
determinano il grado di accettabilita di tali unitéa parte del compratorecon la conseguenza
che allo studio dell’argomento si da una differemipostazione e si promuove un innovativo
metodo di analisi della qualita, piu incentratdesalspettative dell’'utente.

Seguendo un ordine cronologico, si registrano paldscrizione sintetica del termine come
“attitudine all'usd di Joseph M. Juran (1982) e quella piu approftndiellAFNOR,
Association Francaise de Normalisation (NF X 50)108@r la quale la qualita eattitudine di

un prodotto o diun servizio a soddisfare i bisogni degli uterfier la prima volta, in
guest’ultimo caso, al vocabolo “prodotto” si affan il termine “servizio”, che amplia
l'orizzonte del concetto di “qualita”, investendemsolo i beni, ma anche le attivita e gli
esercizi deputati al loro conseguimento.

Attualmente €& in vigore la norma UNI EN ISO 8402¢c@ndo cuia qualita e I'insieme delle
proprieta e caratteristiche di un prodotto o seiwizhe gli conferiscono l'attitudine a

soddisfare bisogni espressi o impliciti



1.2. Certificazione di qualita agro-alimentare

In campo agro-alimentare la qualita dei prodottiugelata da diversi anni da un copioso
guadro normativo di leggi nazionali e internaziomalgrado di salvaguardare le peculiarita
degli alimenti e garantirne caratteristiche costaat tempo, mediante approfonditi e regolari
controlli.

In particolare, dal 1992 I'Unione Europea ha pralwe a introdurre una serie di normative in
guesto settore allo scopo di promuovere le produzagricole e proteggere le derrate
agroalimentari dall'invasione di merce soprattuiira-europea, ma talvolta anche interna
alla UE, di dubbia provenienza e scarsamente dtatao L'ingresso della Commissione
Europea in tale ambito e stato dettato dalla né@éesls contrapporsi ad una concorrenza
spesso sleale di strategie di mercato spregiudipat@ense all'imitazione di loghi di prodotti
agro-alimentari e di tecnologie di produzione @metente legate ad areali geografici europei
ben definiti.

Per dare impulso a tecniche agricole e pratich#adformazione alimentare innovative, la
promozione di prodotti di qualita concorrenzialivello internazionale & sostenuta da sussidi
economici ai produttori, e investe sia le derrgjealimentari che presentano caratteristiche
totalmente o parzialmente dipendenti dal territaliprovenienza, sia quelle ottenute mediante
I'applicazione di metodi tradizionali o di agricott biologica.

Le leggi che tutelano le derrate agro-alimentamanmmo, inoltre, a rassicurare il consumatore
sulla provenienza del prodotto, applicando il cataceella “rintracciabilita di filiera” (tema
molto in voga negli ultimi anni come risposta achwrescente sfiducia dei compratori nei
confronti delle tecnologie di produzione alimenjam incoraggiano, mediante I'acquisto di
alimenti regolamentati, a sostenere questo tippadtitica, allo scopo di favorire i prodotti
europei e, quindi, 'economia stessa degli Statnime di appartenenza dei consumatori.

Agli occhi di questi ultimi, quindi, non si tratéi una semplice certificazione delle derrate
agro-alimentari, ossia la garanzia di acquisto kdidptti forniti di determinati standard
qualitativi (soprattutto sicurezza e caratterigiatrganolettiche), ma di una vera e propria
tutela dei prodotti mediante I'emanazione di leggigrado di salvaguardare sia le loro
caratteristiche che la successione delle fasi r@gssi impiegati per il loro ottenimento: si

parla cosi di “certificazione di qualitd”, vale &edun riconoscimento giuridico da parte di



organismi terzi della disciplina di produzione esgiecifici standard qualitativi di un certo
prodotto.

1.3. Indicazioni geografiche e denominazioni’drigine dei prodotti agricoli e alimentari

| prodotti di qualita si definiscono tali se foindi certificazione di qualita, e la garanzia
dell'acquisto di merce provvista di simili caraittiche & assicurata, in ambito comunitario,
dal Regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglioldkluglio 1992, ripreso dal Reg. (CE) n.
510/2006 del Consiglio del 20 marzo 2006, relat@ita protezione delle indicazioni
geografiche e delle denominazioni d'origine deidwii agricoli ed alimentati e, a livello
nazionale, dalla Legge n. 164 del 10 febbraio 1(@2J. 26 febbraio 1992, n. 47), riguardante
la Nuova disciplina delle denominazioni di origif@ibentrata al Decreto del Presidente della
Repubblica del 12 luglio 1963, n. 930prme per la tutela delle denominazioni di origohe
mosti e dei viniG.U. 15 luglio 1963, n. 188).

Mentre le disposizioni comunitarie stabiliscono rinpipi relativi alla protezione delle
denominazioni d'origine e delle indicazioni geomiaé dei prodotti alimentari (birre, bevande
a base di estratti di piante, prodotti della pa&tt della pasticceria, della confetteria o della
biscotteria, gomme e resine naturali, pasta di andaj paste alimentari) e delle derrate
agricole destinate o meno all'alimentazione uméaad, oli essenziali, sughero, cocciniglia —
prodotto grezzo di origine animale, fiori e piamtmamentali, lana, vimini, lino stigliato), le
norme nazionali riguardano i prodotti vitivinicginosti e vini).

A tal fine si intende per:

» denominazione d’origindl nome di una regione, di un luogo determinatdrocasi

eccezionali, di un paese che serve a designareradofio agricolo o alimentare
originario di tale regione, di tale luogo determinato o diggaese la cui qualita o le
cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o é@galgnte ad un particolare
ambiente geografico, inclusi i fattori naturali e umani, ea lcui produzione,
trasformazione elaborazione avvengono nella zona geografica deditai

» indicazione geografical nome di una regione, di un luogo determinatoiro,casi

eccezionali, di un paese che serve a designareradofio agricolo o alimentare:
comeoriginario di tale regione, di tale luogo determioao di tale paese e del quale

una determinata qualitd, la reputazione o altre caraddche possono essere



attribuite a tale origine geografica e la cui produzione e/o trasfamione e/o
elaborazione avvengono nelfana geografica delimitata

* denominazione di origine dei vijniil nome geografico di una zona viticola

particolarmentevocata utilizzato per designare un prodotto di g@aé rinomato, le
cui caratteristiche sonoonnesse all'ambiente naturale ed ai fattori umani

* indicazione geografica tipica dei vini nome geografico di una zona utilizzato per

designare il prodotto che ne deriva
Tali denominazioni sono legalmente riconosciute €marchi di qualita” e sono individuate
dalle seguenti sigle: DOP (Denominazione di Origtnetetta) e IGP (Indicazione Geografica
Protetta) nei primi due casi, DOCG (Denominazion®rigine Controllata e Garantita), DOC
(Denominazione di origine controllata) e IGT (Inalzione Geografica Tipica) per quanto
riguarda i vini.
Il rilascio dei marchi di qualita € subordinato rapetto di precise regole di produzione,
raggruppate nel cosiddetto “disciplinare”, ossiaeleanco di procedure operative alle quali il
produttore deve attenersi al fine di ottenere Idifczzione. Tali procedure prevedono che,
nella domanda di registrazione, siano descrittsdguenti voci: il home del prodotto, le
materie prime impiegate, la delimitazione dellaazgeografica di produzione, la descrizione
del metodo di ottenimento, le caratteristiche chhmi fisiche, microbiologiche e/o
organolettiche del prodotto finale.
La Legge 164/92 classifica i vini in tre categordini di Qualita Prodotti in Regioni
Determinate, vini da tavola e vini speciali (vippusnanti, vini liquorosi, vini aromatizzati,
mistelle). In Italia le menzioni DOCG e DOC songgeuppate sotto la sigla unica VQPRD
(Vini di Qualita Prodotti in Regioni Determinate)p®@ssono essere accompagnate anche da
denominazioni regolamentate dalla Comunitd Europemjiuntive e non sostitutive delle
menzioni italiane: VSQPRD (Vini Spumanti di Qualig&xodotti in Regioni Determinate),
VLQPRD (Vini Liquorosi di Qualita Prodotti in Regido Determinate) e VFQPRD (Vini
Frizzanti di Qualita Prodotti in Regioni Determiapt
La DOC e il riconoscimento di qualita attribuito ni prodotti in zone limitate
particolarmente vocate, in genere di piccole o meliinensioni, ed e identificata con il loro
nome geografico seguito dalla specificazione d#no: il disciplinare di produzione é rigido

e prevede che i vini siano ammessi al consumo dolpo accurate analisi chimiche e



sensoriali. E possibile, inoltre, I'aggiunta deleguenti indicazioni: “classico”, per i vini
prodotti nella zona di origine piu antica, semprescritta al territorio delimitato dal
disciplinare; “riserva”, per i vini che sono statittoposti ad un periodo di invecchiamento piu
lungo del normale e che, quindi, oltre ad avertsubn processo fermentativo piu duraturo,
sono andati incontro a modificazioni sensoriali deehanno favorito un aumento del pregio
organolettico; “superiore”, per i vini ottenuti @nnate particolarmente favorevoli, che ne
hanno determinato caratteristiche di spiccata tfuali

La DOCG e un riconoscimento di particolare pregialgativo attribuito ad alcuni vini DOC
di notorieta nazionale ed internazionale: la distgpdi produzione e piu restrittiva di quella
prevista per la DOC e prescrive controlli piu sévar prodotto finale, che pud essere
commercializzato solo in recipienti di capacitaenmdre ai cinque litri e deve, all'atto
dell'imbottigliamento, essere corredato di un cassegno dello Stato (sigilli in filigrana
stampati dall'lstituto Poligrafico dello Stato dasciati dalla Camera di Commercio o dal
Consorzio di Tutela) che ne garantisca I'originka gjualita e consenta la numerazione delle
bottiglie prodotte.

La IGT € un riconoscimento di qualita attribuitoveni da tavola caratterizzati da areali
geografici di produzione molto estesi: il disciglie € meno rigido, se confrontato con quello
delle DOC e DOCG, e ammette la presenza in etehiethltre specificazioni, quali quella del
vitigno e del colore del vino. Per legge, la sigl pud essere sostituita dalla menzione "Vin
de pays" per i vini prodotti in Val d'Aosta, a htguismo francese, e dalla menzione
"Landweine" per quelli prodotti in provincia di Baano, a bilinguismo tedesco.

Ogni marchio di qualitd e provvisto di un propriogb distintivo che ne consente un
immediato riconoscimento da parte del consumatateee nel caso dei prodotti DOP e IGP, é
regolamentato a livello europeo da un apposita atwa, il Reg. (CEE) n. 2037/93 della
Commissione del 27 luglio 1998he stabilisce modalita d'applicazione del regolatoe
(CEE) n. 2081/92 del Consigli@lativo alla protezione delle indicazioni geogedfe e delle
denominazioni d'origine dei prodotigricoli ed alimentari | simboli previsti per tali prodotti
sono sempre caratterizzati dalla presenza deiicgialio e blu e delle 12 stelle, emblema

dell’'Unione Europea.
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Figura 1 — Marchi DOP e IGP dei prodotti di qualita

MARCHIO DOP MARCHIO IGP

1.4. Distribuzione geografica dei marchi di qualitataliani

Secondo le ultime stime del Ministero delle PdhigcAgricole, Alimentari e Forestali
(MIPAAF), il Registro delle denominazioni di origarprotette e delle indicazioni geografiche
protette, aggiornato all’l1 marzo 2006, annovera didotti di qualita variamente distribuiti
su tutto il territorio nazionale italiano: di quiedt05 sono DOP e 50 IGP.

Meno aggiornati, invece, risultano gli elenchi fitirdal medesimo Ministero relativamente ai
VQPRD e agli IGT, la cui ultima revisione risale3d dicembre 2004: in base ai dati forniti
da tali documenti, i vini di qualita, che ammontanan totale di 453 prodotti, si suddividono
in 30 DOCG, 306 DOC e 117 IGT.

| grafici successivi illustrano la distribuzionei dearchi di qualita nelle regioni italiane.
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Figura 2 — Distribuzione geografica delle DOP itahne
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Figura 3 — Distribuzione geografica delle IGP itakne
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Figura 4 — Distribuzione geografica delle DOCG itaane
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Figura 5 — Distribuzione geografica delle DOC itakne
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Figura 6 — Distribuzione geografica delle IGT italane
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| dati dei grafici possono essere riassunti nédjarh successiva (Figura 7).
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Dall’'analisi dei dati della figura € facile verifice come regioni contraddistinte dalla presenza
di condizioni pedoclimatiche particolarmente idora#la coltivazione e alla pastorizia, quali
Veneto, Lombardia, Emilia Romagna e Toscana, g@noicche di marchi di qualita, rispetto
ad altre zone geografiche fortemente circoscritpgeyalentemente montane, come Liguria e
Valle d’Aosta.

A questi “fattori naturali” si devono tuttavia ablare, come prescrivono le leggi disciplinanti,

i cosiddetti “fattori umani”, quali le metodologiartigianali di produzione tramandate nel
tempo e progressivamente arricchite dal bagaglesderienza dei produttori, che, nel rispetto

della tipicita, rafforzano il legame tra qualitd geodotto e zona di ottenimento.

1.5. Catalogazione dei prodotti di qualita e situaene informativa attuale

E ormai considerevole il numero dei prodotti di lifaaregolamentati sia a livello comunitario
(DOP e IGP) che nazionale (DOC, DOCG e IGT), ertseente attenzione delle istituzioni
all'esigenza di offrire informazioni adeguate agutiori e consumatori comporta un continuo
aggiornamento degli elenchi degli stessi prodotti.

Il sistema informativo attuale mira a catalogarepdtrimonio agro-alimentare italiano di
gualita attraverso I'impiego di banche dati multdiadi ideate da diverse istituzioni, in primis
il Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari Eorestali, I'lsmea - Istituto di Servizi per il
Mercato Agricolo Alimentare e la Fondazione Quadyicon l'obiettivo di registrare in
maniera ordinata e organizzata I'elevata mole di €agevolare la diffusione della cultura
gastronomica di qualita con l'ausilio di rapide rabi di ricerca.

Tuttavia il continuo evolversi del panorama agilioaahtare italiano implica un’assidua
verifica degli elenchi e un controllo accurato detkvisioni apportate dalla normativa ai
prodotti, impegno finora non sempre osservato aéhlthse istituzionali, presumibilmente a

causa della vastita e della non facile gestionke deflormazioni.

| link attualmente attivi per la visualizzaziondldenformazioni relative ai prodotti di qualita

sono i seguenti:
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* http://www.politicheagricole.it/ProdottiQualita/PamttiDop/ricerca.htm per i marchi
DOP e IGP aggiornati al settembre 2005;

* http://www.politicheagricole.it/ProdottiQualita/ViDoc/ricerca.htmy per i marchi
DOCG, DOC e IGT aggiornati al luglio 2003;

* http://www.naturalmenteitaliano.it/Expages/homepagenew.htmper tutti i prodotti

di qualita aggiornati al dicembre 2005.
* http://www.qualivita.it/ per tutti i prodotti DOP e IGP aggiornati al ma2@06.

| primi due siti sono curati dal Ministero delleliohe Agricole, Alimentari e Forestali e le
modalita di indagine sono incentrate sulla sceftadegione di provenienza (Figure 8 e 10),
0 anche, nel caso dei prodotti DOP e IGP, del setoappartenenza (Figura 8): il risultato
della ricerca consente di visualizzare non soltetieo dei prodotti, ma anche le norme
istitutive del marchio di qualita e gli estremildeGazzette Ufficiali sulle quali tali leggi sono

state pubblicate (Figure 9 e 11).

Figura 8 — Database MIPAAF dei marchi DOP e IGP

— Ministero delle Politiche Agrﬁ:o!e, Alimentari e Forestali “

Home : Prodotti di Qualitd » Pradotti DOF, IGF e 5TG @ Banca Dati Prodotti DOP, IGP e 5TG

l Banca Dati Prodott DOP, IGP e STG |

Selezionare una regicne I

Bl

Selezionare un settare I
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Figura 9 — Database MIPAAF dei marchi DOP e IGP déh Basilicata

|
Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali

Horme @ Prodotti di ualitd : Prodotti DOP, IGF e 5TG @ Banca Dati Prodott DOP, IGP e 5TG

I Banca Dati Prodott DOP, IGP e 5TG

Regione: Basilicata

Caciocavallo Silano (DOP) Reg. CE n.12637/96 (SUCE L. 163796 del 02,07.199€)

[IGP) Reg. CE n1263/96 (GUCE L 163796 del 02.07.1998)
Peperone di Senize (IGP) Reg, CE n1263% 96 (GUCE L. 16396 del 02.07.1996)

Fagiclo di Sarconi

Per i vini di qualita & prevista anche una desoniisintetica del disciplinare di produzione,
con particolare riferimento alla zona di otteninmerdlle caratteristiche del vino e, talvolta,

alle origini storiche (Figura 11).

Figura 10 — Database MIPAAF dei marchi DOC, DOCG éGT

__Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali

' Home & Prodotti di Qualitd » Vini DOC, DOCE & IGT » Banca Dati ¥ind DOC, DOCG e IGT

' Banca Dati ¥ini DOC, DOCG e IGT

Selezionare una regione I w!

Cgsa | Lconfarma|
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Figura 11 — Database MIPAAF dei marchi DOC, DOCG dGT della Valle d’Aosta

_—Ministero delle Politiche€ Agricole, Alimentari e Forestali

Home + Pradetti di Qualitd » Wini 000G, 0OCSE e [GT : Banca Dati ¥ini DOC, DOCG e IGT

l Banca Dat ¥ini DOC, DOCG & IGT |

Regione: Valle d'Aosta

Prodotts Tipo Decreto Istituzionale ecthanne
Walle DOC oM del 20/07/1985 ([ GU n, 73 del Lunga la valle della Dora Baltea, per oltre 30 chilormetri, in walli
d'fosta 28/03/1986 ) caratterizzate da microclimi particolarmente favorevoli, vengono

coltivati i ben 22 vitigni riconosciuti legalmente, Questa DOC
regionale comprende le seguenti sottodenominazioni [o dal narme
del vitigno o dalla lacalitd di produzione):Bianco o Blanc,Raosso o
Rouge, Rosato o Rosé,Chardonnay,Fumin,Gamay,Miller
Thurgau,Petit Rouge,Petite Arvine,Pinot Grigio o Pinot Gris,Pinot
Mero o Pinot Moir (vinificazione in bianco), Pinot Hero o Pinot Noir
[vinificazione in ros=sal, Premetta, Arnad-Monfjowvet,Blanc de Margesx
et de La Salle,Chambave,

Esci | | Indistre.

La Fondazione Qualivita, costituita con il conttibali una serie di enti promotori, tra i quali il
Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e festali, ha elaborato un database, le cui
chiavi di ricerca sono simili a quelle previste dataloghi dello stesso Ministero, ma che, in
piu, fornisce i disciplinari di produzione in fortea“pdf’, nonché notizie sugli istituti di
certificazione, i consorzi di tutela, le aziendeduuttrici e gli areali di produzione.

Un altro link istituzionale € “Naturalmente itali@h il portale dei prodotti tipici curato
dall'lsmea piu completo allo stato attuale, peradi&re ai riferimenti normativi e a una breve
descrizione del disciplinare, consente di visualizgzutta una serie di informazioni relative al
prodotto, quali menzioni da specificare in etichetprezzi all’'origine, quantita prodotte,
quantita percentuali esportate, tipo di packagiradori nutrizionali ed altre ancora (Figura

12).
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Figura 12 — Scheda tecnica del prodotto di qualitddawww.naturalmenteitaliano.it/

Thitp: wwnatur slment eitaliano.it - Wisualizzazione Carta D Tdentith - Mozl B J].EI.EI
-

Aslago Dop

Formaggio a pasta semidura prodotto da latte vacdng
Tipolagia in due tipologie, fresco (con latte intero) & stagionato
(con latte parzialmente scremato)
L'Asiago stagionato si presenta in forme alte 9-12
centimetri, con facce plane del diametro di 20-36
centimetri & un peso che varia dal 9 al 12 chilogrammi;
la pasta interna & compatta, granulosa, di colore

ERR e paglierine e con occhlatura sparsa di piccola o media |
grandezza; il tpo fresco presenta un colore pid chiaro,
la crosta piu sottile ed elastica e maggiore altezza delle
forme (fino a 15 centimetri)
Il gusto dell'Asiago stagionato & deciso « variamente
saparito a seconda dellinvecchiamenta; il dpo fresco
Caratteristiche | oce ha un sapore meno deciso, pill morbido, dolce &
delicato J—
2ana di L'Asiago & prodotto nelle province di vicenza ¢ Trento
roch & in due zone confinant delle province di Treviso &
p zione
Padova
Presenza sul .
L Tutto I'anno

Registrazionse europea con regolaments CE n, 1107/96

GUCE pubblicato sulla L148/96 del 21 giugno 1995;
Riferimenti riconasdmento nazionale con DFR. 21 dicembre 1978
normmativi pubblicato sulla GURI n. 91 del 1 aprile 1979;

incarico di vigilanza con DM 29 settembre 1580

pubblicato sulla GURI n. 250 del 22 ottobre 1980 E‘

| Comglstate
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Capitolo 2

RAPPORTO QUALITA AGRO-ALIMENTARE/QUALITA AMBIENTALE

2.1. Prodotti di qualita e territorio

Elemento indispensabile della tipicita di un pradati qualita & la presenza di un legame o di
un vincolo tra questo e il territorio (origine geafica delle materie prime, zona di
trasformazione e/o elaborazione e/o conservaziodejtinato a garantire al prodotto
caratteristiche costanti e a coinvolgere aspetgcifipi della tradizione e della cultura dei
territori di origine.

Le tecniche di produzione sono subordinate, coraedgito, al rispetto del disciplinare: fra
I'altro quest’ultimo descrive dettagliatamente bratteristiche pedoclimatiche (generalmente
articolo 4) e i limiti geografici (articolo 3) dellaree deputate all’'ottenimento del prodotto.

Per gli alimenti di origine animale, quali formaggarni preparate e fresche, gli elementi che
comprovano il legame con l'ambiente sono dati dHoffia geografici e climatici che
influiscono sulla vegetazione e, quindi, sui regiinalimentazione del bestiame.

Di conseguenza, I'“Asiago DOP” si ottiene caseifida latte di allevamenti bovini ubicati
all'interno di zone venete e trentine situate aaltittdine non inferiore ai 600 metri s.I.m., la
“Fontina DOP” dal latte di vacche nutrite con fieme@rba verde prodotti in Valle d’Aosta, e il
“Grana Padano DOP” da latte di bestiame alimertatouna razione giornaliera di foraggio
costituita almeno per un 75% da sostanza seccapeve dall’areale delimitato dall’art. 3

del disciplinare di riferimento.

Figura 13 — Prodotti lattiero—caseari di qualita

o

Asiago DOP Fontina DOP
(davww.vicenzacity.com/ (daww.atlanteparchi.con/
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Nell’ambito delle tipologie “carni fresche” e “carpreparate” si annoverano rispettivamente
'GP “Agnello di Sardegna”, riservata ad agnellegati prevalentemente allo stato brado, in
ambienti caratterizzati da vaste aree esposteta if@solazione, venti e, in generale, al clima
della Sardegna, e il “Lardo di Colonnata IGP” (Feyui4) che, ottenuto da tagli di carne
(corrispondenti allo strato adiposo) di suini adlBvn diverse regioni del disciplinare, viene
lavorato esclusivamente a Colonnata, frazione nmoatallinare del comune di Carrara. In
guest’ultimo caso, il legame con I'ambiente & cammpto dal fatto che sono necessarie tutta
una serie di condizioni climatiche particolari ifaldine sufficientemente elevata, marcata
umiditd ambientale, moderate temperature estiveyrs®ni termiche giornaliere e annuali
ridotte) che, come descrive il disciplinamgll'insieme generano un microclima esclusivo

particolarmente adatto alla lavorazione e consefvae del prodotto in maniera naturale

Figura 14 — Lardo di Colonnata IGP (dawww.slowfood.dg/

by

Il “Miele della Lunigiana DOP” €, allo stato atteal’'unico prodotto di qualita rientrante nella

tipologia “altri prodotti di origine animale”, edttribuzione del marchio é giustificata non solo
dalle caratteristiche sensoriali di particolaregme in grado di differenziare nettamente il
Miele di Castagno e di Acacia prodotti nella Luaigh da produzioni similari di altre localita,
ma anche dalla stretta connessione con I'ambiamtgol tutta la filiera: infatti le fasi di

produzione, trasformazione, elaborazione e confezrento devono avvenire, secondo il
disciplinare, all'interno di confini geografici gsietotalmente coincidenti con il territorio della

Comunita Montana della Lunigiana, in provincia dadga-Carrara. L'elevata presenza di

! COMUNICATO. Proposta di riconoscimento dellindicazione geoggaf protetta “Lardo di Colonnata’
G.U.R.l. — Gazzetta Ufficiale della Repubblicaidak - n. 127 dell’l luglio 2002, art. 6.
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essenze arboree e coltivate di Castagno e Acatialnaigiana contribuisce all’ottenimento
di produzioni costanti e uniformi e fioriture tali daonsentire importanti produzioni
sicuramente monofloreali e competitive per carasteshe organolettiche garantite
dall'applicazione di un rigido sistema di controllo
Un discorso a parte meritano i prodotti di origiegetale (olio, vino, ortofrutticoli ecc.) che,
in conseguenza dell'applicazione delle pratichécalg previste dalla normativa, risultano piu
fortemente dipendenti dalle specifiche della zoineottura. Infatti, I'articolo 4 dei disciplinari
di produzione, riguardante le caratteristiche diicazione, € sempre provvisto delle seguenti
affermazioni:
le condizioni ambientali e di coltura degli olivdi di vigneti, aranceti, castagneti
ecc.]devono essere quelle tradizionali e caratteristidella zona e, comunque, atte
a conferire alle olive e all'olio derivafe, naturalmente, agli altri tipi di prodotti di
origine vegetalele specifiche caratteristiche qualitative
Pertanto sono da considerarsi idonei alla coltazidei prodotti di qualita solo quei terreni
prowvisti di tutta una serie di peculiaritd pedottg e climatiche in grado di garantire
I'applicazione di sesti di impianto, forme di allawento e sistemi di potatura tradizionali della
zona e specifici del prodotto finale.
Per quanto riguarda la tipologia degli oli extrayee di oliva, le caratteristiche ambientali dei
terreni olivetati variano a seconda della regioreggafica interessata alla produzione: cosi,
per esempio, la denominazione “Valli Trapanesi D@Pfilasciata al prodotto ottenuto da
oliveti i cui terreni, rientranti nelle zone pretdsdall’art. 3 del disciplinare di riferimento,
siano di origine alluvionale o derivanti da argille scagse’; per I'olio DOP “Canino”,
prodotto in localita della provincia di Viterbo,viece, i terreni degli olivi devono essere di
origine vulcanica e posti ad un’altimetria infeeoo uguale a 450 metri s.I.m.; I'olio “Garda
DOP”, infine, e ottenuto dalla coltivazione di tami situati all’interno dei territori
amministrativi di alcuni comuni in provincia di Br@a, Verona, Mantova e Trento, di tipo

collinare o pedocollinare e di natura prevalentemenbbiosa.

2 PROVVEDIMENTO 22 novembre 200#scrizione della denominazione “Miele della Lunigia nel Registro
delle DOP e IGRPG.U.R.I. n. 291 del 13 dicembre 2004, art. 6.

¥ DECRETO 29 settembre 1998pprovazione del disciplinare di produzione dellendminazione di origine
controllata dell’olio extravergine di oliva “Vallirrapanesi’, GURI n. 250 del 26 luglio 1998, art. 4.
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Tra gli ortofrutticoli, il “Pomodoro San Marzano Itiegro sarnese-nocerino DOP”, coltivato
in terreni profondi, morbidi e ricchi di sostanzeganiche e minerali, trae beneficio da un
clima temperato (dovuto all'influenza del mare)e ¢ton risente di forti escursioni termiche e
che consente di mantenere per tutto I'anno un tdisemidita relativa (U.R.) piuttosto alto e,
quindi, favorevole allo sviluppo di tale coltura.

La DOP “Mela Val di Non”, prodotta in alcuni comudella provincia autonoma di Trento,
presenta elementi di connessione con l'ambientecdaltivazione che garantiscono la
vocazionalita del territorio per la produzione diefe di elevato pregio organolettico-
qualitativd’, predisposizione riconducibile a caratteristicted gkrrenonon riscontrabili in
altre aree a destinazione frutticlaoltre alla buona dotazione di sostanze minerali e
organiche del terreno, il caratteristico clima afpfavorisce escursioni termiche (soprattutto
nel periodo autunnale) e un tasso di U.R. in gdidofluire positivamente sulle produzioni, e
anche il territorio naturale, inserito in un contes alpino caratterizzato da tipiche
associazioni floristiche e da una peculiare faunelvatica [...] testimonia [l'unicum
ambientale e territoriale tra coltivi e natuta

Nellambito della tipologia “vini”, i disciplinaridi produzione specificano che sono da
ritenersi idonei alla coltivazione delle uve deate all'ottenimento dei vini DOCG e DOC
(per gli IGT il disciplinare € meno restrittivo @m sempre volto ad assicurare uno stretto
legame con il territorio) i vigneti ubicati in tem generalmente collinari, di favorevole
giacitura ed esposizione, sufficientemente soléggiaon umidi, purché situati entro i limiti

delle quote altimetriche indicate nei testi di leg

Figura 15 — Vini di qualita (dawww.politicheagricole.ily

* PROVVEDIMENTO 2 ottobre 2003scrizione della denominazione “Mela Val di Non” Inegistro delle
DOP e IGR GURI n. 240 del 15 ottobre 2003, art. 6.

® Per esempios 500 metri s.l.m. per il “Vermentino di Gallura DGG < 550 metri s.l.m. per il “Montepulciano
d’Abruzzo Colline Teramane DOCG” e “Boca DOC”, #ta e 600 metri s.I.m. per I"*Atina DOC”, € 700 metri
s.l.m. per la “Vernaccia di Serrapetrona DOCG".
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La tutela e la promozione dei prodotti di qualitgindi, rappresentano uno strumento per
sostenere lo sviluppo ambientale, mediante I'impidggli spazi aperti, la salvaguardia del
territorio e la conservazione del paesaggio: iepltenendo conto delle vocazioni e dei
problemi specifici dei singoli territori, costitawisno un valido sistema per rivalutare i
patrimoni enogastronomici tipici, al fine di conség un nuovo slancio delle economie locali
0ggi penalizzate per effetto della globalizzazione.

Attualmente le tecniche agricole stabilite perogwtti di qualita mirano a garantire standard
qualitativi delle derrate agro-alimentari quanta postanti possibili, ma sempre in un’ottica di
rispetto ambientale, quale misura per il sostedimosailuppo rurale, cosi come previsto dalla
riforma della Politica Agricola Comune (PAC) varatal commissario Fischler nel giugno
2003. La PAC ha introdotto, infatti, la regola detiosiddetta “condizionalitd”, secondo la
guale ogni agricoltore beneficiario di pagamenti diret tenuto a rispettare i criteri di
gestione obbligatori [...] e a mantenere la terra buone condizioni agronomiche e
ambientalf, mediante il rispetto di norme relative ai cositid@riteri di Gestione Obbligatori
(CGO) e alle Buone Condizioni Agronomiche e AmbadintBCAA).

Di conseguenza, gli agricoltori sono maggiormemeeintivati ad una produzione non piu
dettata da speculazioni di tipo economico (motivdédle sovvenzioni elargite a livello
comunitario in relazione alle quantita prodotte dedita al raggiungimento di una migliore
qgualita del prodotto e alla tutela dell’ambientegdiante I'attuazione di tutta una serie di
“buone pratiche agricole” ifsieme dei metodi colturali che un agricoltore igiinte
impiegherebbe nella regione interessatehe consentiranno di conseguire la riscossiohe de
premio (si € passati, cosi, da un compenso allzdtprione” a un compenso al “produttore”).
Lo scopo che si vuole raggiungere con queste dieedt duplice: il ricorso a pratiche agricole
“virtuose” & fondamentale, infatti, per l'ottenintendi prodotti caratterizzati da standard
gualitativi elevati e per la valorizzazione delriterio mediante interventi sostenibili e

integrati.

® REGOLAMENTO (CE) n. 1782/2003 del Consiglio del&tembre 2008he stabilisce norme comuni relative
ai regimi di sostegno diretto nell'ambito della pich agricola comune e istituisce taluni regimi sthstegno a
favore degli agricoltori e che modifica i regolantiefCEE) n. 2019/93, (CE) n. 1452/2001, (CE) n. 3/2801,
(CE) n. 1454/2001, (CE) n. 1868/94, (CE) n. 12539 YCE) n. 1254/1999, (CE) n. 1673/2000, (CEE) n.
2358/71 e (CE) n. 2529/200Titolo Il, Capitolo I, art. 3.

" REGOLAMENTO (CE) n. 1750/1999 del 23 luglio 1999 DA COMMISSIONE recante disposizioni di
applicazione del regolamento (CE) n. 1257/1999 @ehsiglio sul sostegno allo sviluppo rurale da gadel
Fondo europeo agricolo di orientamento e di garan#EAOG) Capo Il, Sezione 9, art. 28.
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2.2. Prodotti di qualita e biodiversita

La leva costituita dalla qualita e dalla tipicitéedprodotti locali e tradizionali italiani si
rivela non solo strumento per un’accorta e quadifite politica di sviluppo delle aree rurali,

ma acquisisce, altresi, una valenza primaria nelkela della biodiversita

Il concetto di “biodiversita” (o “diversita biologa”) e stato oggetto di tutta una serie di
interpretazioni nel corso degli anni, che hanndgiora definirla dapprima comariabilita
tra gli organismi viventi provenienti da qualsiasrigine, inclusi gli ecosistemi terrestri,
marini e acquatici, e i complessi ecologici di quiesti sono parte(il concetto comprende sia
la diversita all'interno della specie che tra le@p e gli ecosistemi), e poi comarieta della
vita e dei suoi processi [...] generalmente presaadnsiderazione a tre livelli: 1. diversita
genetica: la varieta di elementi fondamentali gasieailevati tra i singoli rappresentanti di
una specie?. diversita delle specie: la varieta di organismiemii rilevati in un particolare
luogo; 3. diversita degli ecosistemi: la varietagpecie, di processi e di funzioni ecologiche
che si osservano in diversi ambiti fisfi

Questo complesso di eterogeneita biologiche rispkaanto, di notevole rilevanza in quanto
e garanzia di conservazione per i patrimoni genatile specie e degli ecosistemi terrestri
(Figura 16).

8 L'’AGRICOLTURA NELLA RETE ECOLOGICA NAZIONALE - dpertorio dei prodotti tipici. Rapporto
finale, INEA — Istituto Nazionale di Economia Agraria eridtero dellAmbiente e della Tutela del Territgr

Roma, aprile 2004, p. 13.

® OCSE, Organizzazione per la Cooperazione e laifpid Economico, 1999c.

10 COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE AL CONSIGLIO E AL RRLAMENTO EUROPEO.

Informazioni statistiche necessarie per gli indaratintesi a monitorare l'integrazione della probbatica

ambientale nella politica agricola comunBruxelles, 20 marzo 2001, p. 16.
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Figura 16 — lllustrazione del concetto di biodiverga (dawww.sinab.ify

"|'

DIVERSITA'GENETICA
{DMNA)

FRATERIE MANGROVIE CORALLI FALUTM FORESTE PLUVIALI
TROFICALL  f

~

Tuttavia la biodiversita & attualmente soggettae@oimeni di erosione causati da fattori
estremamente negativi, quali urbanizzazione, irguento, eccessive mutazioni climatiche e
atmosferiche e, in ambito agricolo, tecniche ditwal intensive o, nel caso opposto,
abbandono delle campagne.

In risposta a quest’ultimo problema 'UE ha messatto una serie di norme comunitarie allo
scopo di prevenire e/o eliminare le cause di atterse della diversita biologica: tali
disposizioni sono affiancate, inoltre, dalle stgedella PAC e mirano ad una completa
integrazione di tematiche ambientali e praticheicatg, nell'ottica di un piu ampio e
responsabile sviluppo rurale (impiego degli spaper, salvaguardia del territorio,
conservazione del paesaggio ecc.).

In campo agricolo il concetto di biodiversita risufortemente legato alle pratiche di coltura

del terreno: la diversita genetica, intra e/o specifica e degli habitat delle specie vegetali &,
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infatti, alla base di tutti quei meccanismi bioldgiai quali scaturiscono le diverse tipologie di
coltivazione e, di conseguenza, la varieta dellgatie agro-alimentari. Allo stesso tempo
l'attuazione delle pratiche agricole riveste unasipone di massimo rilievo per la
salvaguardia delle varieta vegetali e per la tutielgli habitat minacciati dal sottoimpiego o
dall’'abbandono dei terreni agricoli.

E proprio questa interdipendenza tra biodiversiggecoltura che fa dei prodotti di qualita,
comprensivi di conoscenze locali e tradizioni awatiu(fattori umani), uno strumento utile per
la sopravvivenza di molteplici componenti delladie@rsita agricola.

A conferma di cio, la PAC include la cosiddettalifioa di qualita” tra i mezzi il cui impiego
ottimale puo essere indirizzato a vantaggio delbaliersita: si prendono in considerazione,
infatti, le componenti ambientali di strumenti basati su ungida di mercatd', che
incentivano all'ottenimento di un prodotto finake tui specifiche di qualita siano anche il
risultato dell’applicazione di misure volte allatdla delle piante e degli animali e, piu in
generale, alla salvaguardia ambientale.

Le politiche in materia di qualitd danno impulsteeniche di coltivazione e trasformazione di
prodotti ottenuti a partire da materie prime localitradizionali, e contribuiscono, di
conseguenza, alla conservazione e alla tutela dsbese naturali, mediante il rilascio dei
marchi di qualita. La proposta dell'INEA di introdla nei disciplinari dei marchi I'obbligo di
impiego di soglie minime di prodotti da tutelare (@uanto derivanti da varieta e razze
tradizionali in via di estinzione) renderebbe anpir consistente il legame che intercorre tra

una politica agricola incentrata sulla qualita sdévaguardia della biodiversita.

1 COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE AL CONSIGLIO E ALPARLAMENTO EUROPEOPiano
d’azione a favore della biodiversita agricolturBruxelles, 27 marzo 2001.
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SCOPO DELLA TESI

Nell’ambito di un programma di studio finalizzatibanalisi e al monitoraggio dei prodotti di

qualita, lo Stage di Formazione Ambientale APATaliato come obiettivi principali:

» analizzare il rapporto qualita agro-alimentare/gaambientale mediante la verifica delle
ricadute, sotto I'aspetto ambientale, delle pratialyricole impiegate per il conseguimento
dei prodotti con marchio di qualita;

» affrontare e risolvere le problematiche di gestiahe cataloghi dei prodotti agro-
alimentari di qualita attualmente disponibili adid nazionale, mediante la creazione
preliminare di una banca dati aggiornata e di éaaitcesso per I'apporto di modifiche e
revisioni e corredata di cartografie costruite matk il Sistema Informativo Geografico -
GIS (Geographical Information System).

Uno studio preliminare € stato inoltre condotto per
» valutare se le aree geografiche prescelte perdagtiodi qualita coincidano con aree di
pregio naturalistico (Zone di Protezione SpecialePS, Sito di Interesse Comunitario -

SIC, Zone Ramsar, Parchi Nazionali, Parchi Regipnal
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METODOLOGIA
Capitolo 3
CREAZIONE DELLA BANCA DATI DEI PRODOTTI AGRO-ALIMEN  TARI

DI QUALITA

3.1. Reperimento dei dati

Per la creazione del database dei prodotti agroeatiari di qualita sono stati impiegati gli
elenchi delle denominazioni di origine e delle cahiioni geografiche curati dal Ministero
delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestalreperiti sul sito del Ministero stesso: le liste
riportano in formato “pdf” le indicazioni relativad prodotto (nome, tipologia, categoria ecc.) e
riferimenti normativi (sia comunitari che nazionali

Successivamente si € passati al reperimento diidiesegge relativi ai prodotti (norme
istitutive del marchio e, per i vini, anche di mioch) attraverso I'esplorazione dei seguenti
Siti:

EUR Lex
http://europa.eu.int/eur-lex/it/
« |SMEA

http://www.ismea.it/FormRLexAlimentare.asp

http://www.ismea.it/FormRLexAgricola.gsp

e Cultura Gastronomica Italiana

http://www.culturagastronomicaitaliana.it/pagineianale.htm

» La Gazzetta delle Leggi Italiane (a cura della @Guhfstria di Lecco)

http://notes.ui.lecco.it/

» Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana
http://www.gazzettaufficiale.jt/

* Vinealia

http://www.vinealia.org/

e Qualivita

http://www.qualivita.it/
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» Siti delle Camere di Commercio italiane.
Per la digitalizzazione degli areali geografici dicuni marchi di qualita, mediante
I'applicazione ArcGIS 9.1, sono state impiegateotawettoriali 1.G.M. (Istituto Geografico
Militare).

3.2. Elaborazione dei dati

Gli elenchi dei prodotti sono stati convertiti datmato “pdf” (predefinito) in un formato testo

(“txt”), al fine di rendere i dati manipolabili equindi, organizzabili secondo il seguente

schema.

Figura 17 — Schermata della tabella dei dati in fanato testo

B Provvedimenti DOP_IGP_DOCG_DOC_IGT.txt - Blocco note L =&l
File Modifica Formato. Visualizza 7

1 REG CE 813 1704i2000 GUCE L 100 20042000 i{
2 EEG CE 2813 1704i2000 GUCE L 100 20042000

3 REG CE 1845 221062004 GUCE L 322 230102004

4 REG CE 737 13052005 GUCE L 122 140572005

5 EEG CE 138 24/01/2001 GUCE L 23 250172001

3 EEG CE 134 2000141998 GUCE L 15 2101719588

7 EEG CE 1263 01/07/1996 GUCE L 163 02707719586

3 EEG CE 134 20/0141598 GUCE L 15 210111958

9 EEG CE 1263 01071996 GUCE L 163 02/07/195%6

10 EEG CE 5%0 1803715993 GUCE L 74 19/03/1999

11 REG CE 1263 01071994 GUCE L 163 02071986

12 EEG CE 1836 2601042004 GUCE L 324 23052004

12 EEG CE 1549 17071598 GUCE L 202 17071998

14 EEG CE 134 2000141998 GUCE L 15 2101719588

15 EEG CE 1263 01/07/1996 GUCE L 163 02707719586

14 REG CE 1263 01/0711594 GUCE L 163 02/07/1956

17 EEG CE 1107 12006/1994 GUCE L 148 21/06/1956

18 EEG CE 1065 12006/1997 GUCE L 126 130671997

12 REG CE 1107 12/06/1996 GUCE L 148 21061986

20 EEG CE 1107 12MEM15%6 GUCE L 148 210611986

21 EEG CE 1263 01071996 GUCE L 163 0207719536

22 EEG CE 1107 12M&/1996 GUCE L 148 210611956

23 EEG CE 1107 12/06/15994 GUCE L 148 21/06/1956

24 EEG CE 1107 12/06/15994 GUCE L 148 21/06/1956

25 EEG CE 1165 2406/2004 GUCE L 224 25062004

26 EEG CE 1263 01071996 GUCE L 163 02/07/19%6

27 REG CE 1773 07092001 GUCE L 240 080272001 =

Dove la sigla GUCE sta per Gazzetta Ufficiale diétione Europea.

| dati sono cosi pronti per essere caricati sulluzde.
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| testi di legge reperiti in internet sono statvaéi come documenti Word e, dopo una serie di
modifiche che hanno consentito di impostarli secondo stesso modulo di impaginazione,

sono stati convertiti in files “pdf” (Figura 18).

Figura 18 — Modulo di impaginazione dei testi di lgge

# | Adobe Reader - [D.M. 26-06-1992.pdf]
) Fle Edt View Documert Tools Window Help

2R Eaalobmi@Eia- ek~

|

Decreto Ministeriale 26-06-1992

Modificazione del disciplinare di produzione della denominazione di origine controllata del
vino "Cortese dell'Alto Monferrato™.
(GU n. 160 del 9-7-1992)

IL MINISTRO DELL'AGRICOLTURA E DELLE FORESTE
Visto 1l decreto del Presidente della Repubblica 12 luglio 1963, n. 930, contenente norme per la
tutela delle denominazion di origine de1 vini;
Visto 1l decreto del Presidente della Repubblica 20 luglhio 1979 con 1l quale & stata riconosciuta la
denominazione di ongine controllata del vino "Cortese dell'Alto Monferrato” ed & stato approvato il
relativo disciplimare di produzione;

/1sta la domanda presentata dagh mteressat intesa ad ottenere la modifica del disciplinare di
produzione sopra citato.
Visti 1l parere favorevole del comutato nazionale per la tutela delle denominazion: di origine de1 vimi
sulla citata 1stanza e la proposta di medificazione del disciplinare di produzione del vino "Cortese
dell’Alto Monferrato™ formulata dal comtato stesso ¢ pubblicata nella Gazzetta Ufficiale n. 236
dell'8 ottobre 1991;
Vista la legge 10 febbraio 1992, n. 164, recante nuova disciplina delle denomunazioni di onigine dei
vini:
Considerato che gh artt. 8 ¢ 10 della predetta leggc concementi modalita procedurali, prevedono

Wﬂaﬂ.&.ﬁnﬁhm vengano approvati o modificati con decreto del Ministro
agncolura ¢ e Ioreste;

Visto l'art. 32 della citata legge concemente disposizioni transitonie;

Decreta:

11 disciplinare di produzione della denominazione di origine controllata del vino "Cortese dell'Alto
Monferrato”. approvato con decreto del Presidente della Repubblica 20 luglio 1979, é sostituito per
intero con il seguente testo:

Disciplinare di produzione del vino a denominazione di ongine controllata "Cortese dell'Alto
Monferrato”

Art. 1.
La denominazione di ongine controllata "Cortese dell'Alto Monferrato” é niservata al vino che
risponde alle condizioni ed a1 requusiti stabilits nel presente disciphinare di produzione.

Art. 2.

11 vino a denommazione di origine controllata "Cortese dell'Alto Monferrato” deve essere ottenuto
dalle uve del vihgno "Cortese”.

E ammessa la presenza di altri vitigni ad uve bianche. escluse quelle aromatiche, fino ad un
massimo del 15%.

Art. 3.

Le uve destinate alla produzione del vino a denominazione di origine controllata "Cortese dell'Alto
Monferrato” devono essere prodotte nell'intero territorio ammumistrativo de1 comum appresso
descritti:

Provincia di Asti: Bubbio. Canelli, Castelnuovo Belbo. Fontanille. Incisa Scapaccino, Mombaruzzo.
Monastero Bormuda, Montabone, Nizza Monferrato, Rocca Verano, Vesime, Bruno, Maranzana,

Cortigliole, Quaranti, Castelletto Molina, Castel Rocchero, Calamandrana, Rocchefta Palafea,

v
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Infine, seguendo le istruzioni dei disciplinari (darticolare gli articoli riguardanti la zona di
ottenimento del prodotto di qualita), si & passa@diante I'applicazione ArcGIS 9.1, alla
digitalizzazione dei poligoni relativi agli aregeografici di produzione sulle tavole I.G.M. e

alla successiva esportazione delle mappe costruitemato “pdf” (Figure 19 e 20).

Figura 19 — Areale geografico di produzione delle Ementine di Calabria IGP

ﬁ | Adobe Reader - [Clementine_Calabria_IGP.pdf] _kﬂi
) File Edit View Document Tools ‘Window Help — = x|
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Figura 20 — Areale geografico di produzione dell'ab extravergine di oliva Molise DOP

ﬁ' | adobe Reader - [Molise_DOP.pdf] =]E [_Q_K_t
| Fle Edt Wiew Document Took Window Help B s |
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3.3. Organizzazione dei dati

Attraverso l'applicazione Microsoft Access gli etdn dei dati in formato “txt” sono stati
caricati sul database in visualizzazione “Tabel(lelgura 21), e a questa tabella, chiamata
“ANAGRAFICA_NORME”, sono stati poi aggiunti altrré campi indicanti I'epigrafe della
legge, il testo del provvedimento e la cartogrdegli areali (Figure 22 e 23).
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Figura 21 — Database in visualizzazione “Tabelle”

El Microsoft Access

=81x

File Modifica Visualizza  Inserisci  Strumenti  Fipestra 7 Digitare una domanda. -

DSHE/SRY|sBR|o-|E-[5E- [

gE Database prodotti di qualita : Database {formato file di Aicces

&pri lgsyuttura Muovo | x | 2n

Oggetti [ET] Creauna tabella in visualizzazione Struttura
| Tabelle (2] Crea una tabella mediants una creazione guidata
B uery £l | Crea una tabella medianke limmissione di dati
= = [ araGRAFTCA
E8l  Masch
aseners DOCE_DOC_IGT
B Rreport DOP_IGP
9% Pagine DOP_IGR_DOCG_DOC_IGT
2  Macro el
Provvedimenti DOCG_DOC_TGT
Moduli
& Mo Provvedmenti DOP_IGP
Provvedimenti DOP_IGP_DOCG_DOC_IGT
Provwedimenti TGT
Gruppi

Pronto MM

Figura 22 — Tabella “ANAGRAFICA_NORME” (Key_epigraf e)

Microsoft Access =181l
- File Modifica Visualizza Inserisci  Formato  Record  Strumenti  Finestra 7 Digitare una domanda. -
M- HESRY| LRl @45 TEY (A | Ba- @,

B ANAGRAFICA_NORME : Tabella =lal x|

Epigrafe |Key_epigrafe_01| Key_epigrafe_02| Key_epigrafe_03| Key_epigrafe_04|Key_epigrafe_05Key_epigrafe_06|Key_e «

»| 1-|REGOLAIDOP ACETO BALSAMICO  TRADIZIOMALE MODENA

| | 2 REGOLANDOP ACETO BALSAMICO  TRADIZIONALE REGGIO EMILIA

| | 3 REGOLANDOPR MIELE LUNIGIANA CRIGINE AMIMALE

| | 4 | REGOLA!LATTIERO CASEARI Dop RICOTTA, ROMANA ORIGINE AL
| | 5 REGOLAIGP CARNI OWINE AGHNELLD SARDEGNA

| | B REGOLANIGR YITELLOME BIAMCO APPEMNIND CENTRALE CARMI FRATI
| | 7 | REGOLALIGP CARME BRESAOQLA WALTELLINA

| | 8 REGOLADOFR CARNE CAPOCOLLO | CALABRIA

| | 9 REGOLANDOPR COPPA PIACENTINA - CARME

| | 10 | REGOLALIGF CARME COTECHING MODENA,

| | 11 REGOLAN DOF CARNE CULATELLD ZIBELLD

| | 12 REGOLAIGR CARRMI SCALDATE SALATE AFFUMICATE | LARDO CoLO
| | 13 | REGOLALIGP MORTADELLA | BOLOGHA ITALLS, CARME

| | 14 REGOLANDOF CARNE PANCETTA CALABRIA,

| | 15 REGOLANDOFP CARME PANCETTA PIACENTINA

| | 16 REGOLA!DOFP CARME PROSCIUTTO | CARPEGMNA

| | 17 REGOLADOF PREFARAZIONI CARNI PROSCIUTTO MODENA

| | 18  REGOLALIGP CARME PROSCIUTTO  NORCIA

| | 19 | REGOLA!DOF PREFPARAZIONI CARNI FROSCIUTTO PARMA

| | 20 REGOLANDOF PREFARAZIONI CARNI PROSCIUTTO | 5. DAMIELE

| | 21 REGOLANDOFP CARME PROSCIUTTO  TOSCAND

| | 2 REGOLAfDOP PREFPARAZIONI CARNI FPROSCIUTTO  WENETO BERICO EUGA ~
Record: 14 4 ”—1 » | vilv#] ditzos bl _’I—I

Kl |
Visualizzazione Foglio dati MA HUM
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Figura 23 — Tabella “ANAGRAFICA_NORME?” (riferimenti normativi)

RE

File  Modifica Misualizza  Inserisci  Formato Record  Strumenti  Finestra Digitare una domanda, -

- @8 SRY ) @ tuvuvianoa 0.

E ANAGRAFICA_NORME : Tabella = o x|
Tipologia_Prove| Mumero Prove| Data Prowe| Gazzel Serie| Numero Serie | Data Gazzetta| Testo_prowedimento | Cartografia ﬂ

| |REG. CE 813 17/04/2000 GUCE L 100 20/04/2000 Pacchetto

| |REG. CE 813 17/04/2000 GUCE L 100 20/04/2000 Pacchettol

| |REG CE 1845 2210/2004 GUCE L 322 23/10/2004 Pacchettol

| |REG CE 737 13/08/2005 GUCE L 122 14/08/2005 Pacchetto

| |REG. CE 138 24/01/2001 GUCE L 23 25/01/2001 Pacchetto

| P |REG. CE 134 200111998 GUCE L 15 21/01/1998 Pacchettol

| |REG. CE 1263 010711996 GUCE L 163 02/07/1996) Pacchettol

| |REG CE 134 20011998 GUCE L 18 21/01/1998 Pacchetto

| |REG CE 1263 01/0711996 GUCE L 163 02/07/19596 Pacchetto

| |REG. CE 590 18/031993 GUCE L 74 19/03/1999 Pacchettol

| |REG CE 1263 01/07/1996 GUCE L 163 02/07/1996, Pacchetto!

| |REG. CE 1856 26/10/2004 GUCE L 324 27/10/2004 Pacchetto

| |REG. CE 1549 17071998 GUCE L 202 17/07/1958 Pacchetto

| |REG.CE 134 20011998 GUCE L 15 21/01/1998 Pacchettol

| |REG CE 1263 010711996 GUCE L 163 02/07/1996) Pacchettol

| |REG CE 1263 010711996 GUCE L 163 02/07/1996 Pacchetto

| |REG CE 1107 12061996 GUCE L 148 21/06/1996 Pacchetto

| |REG. CE 1085 12061997 GUCE L 156 13/06/1957 Pacchettol

| |REG CE 1107 12/06/1996 GUCE L 148 21/06/1996, Pacchetto

| |REG. CE 107 120061996 GUCE L 148 21/06/1996 Pacchetto

| |REG CE 1263 01/0711996 GUCE L 163 02/07/19596 Pacchetto
REG. C 1107 12061996 GUCE L 148 21/06/1996 Pacchettol -

[Record: [ [T 7 o |vies] ditzer Al _»_I_I

‘Wisualizzazione Foglio dati MWLM

Le voci “Key_epigrafe_01", “Key_epigrafe_02” ecadicano le parole chiave attraverso le
guali potra successivamente essere impostatadecaiclelle informazioni relative al prodotto
di qualita.

| testi di legge e le cartografie (in formato “pgdBono stati inseriti nella tabella in campi di
tipo “Oggetto OLE” (Object Linking and Embeddinghe consentono di memorizzare i dati
multimediali (documenti Word, fogli Excel ecc.): apdo si visualizza un record contenente
campi di tipo “Oggetto OLE”, con il doppio click deouse si attiva il relativo programma di
gestione che elabora le informazioni multimediali campo stesso.

Si é passati, cosi, in visualizzazione “Maschemgr cui, caricando i dati della tabella
ANAGRAFICA_NORME, la maschera e stata impostataosdo una struttura di facile
comprensione e semplice utilizzo: a tal fine, paamjo riguarda i testi di legge, e stata
associata all'oggetto OLE l'icona del formato pEigure 24, 25 e 26).
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Figura 24 — Database in visualizzazione “Maschere”

Microsoft Access =

- File Modifica Wisualizza  Insetisci  Strumenti  Finestra  F Digitare una domanda. -

NS HNHSRY s RR[o- %[5y a0,

gE Database prodotti di qualita : Database (formato file difAcces:

&pri l%Sl;ruttura ENQDVD | X Eg
Oggetti Crea una maschera in visualizzazione Struttura
Tabelle QT' Crea una maschera mediante una creazione guidata
auery (5 I A rAGRAFICA_NORME
DOCG_DOC_IGT
| Maschere DOP 1P
B repart DOP_IGP_DOCGE_DOC_IGT
%) Pagire 16T
2 Macro Provvedimenti DOCG_DOC_IGT
Provvedimenti DOP_IGP
Moduli
& Modui Frovvedimenti DOP_IGP_DOCG_DOC_IGT
GrUppi

Pronto M4 MUM

Figura 25 — Maschera “ANAGRAFICA_NORME”"

NAGRAFICA RORME

| [Epigrafe’ 1
REGOLAMEMNTO [CE) M. 205/2005 DELLA COMMISSIONE del 4 febbraio 2005

che completa lallegato del regolamento [CE] n. 240096 per quanto riguarda lscrizione di aloune
denominaziom nel Registro delle denominazioni di ongine protette e delle indicazion geogratiche

protette [Yaldemaones - DOP, Queso lbores - DOP, Pera de Jumilla - DOF, Aceite de Terra lta

od Ol de Tena Alta - DOF, Sierra de Cadiz - DOP, Requeijdo Serra da Estrela - DOF, Zafferano

dellAquila - DOP, Zafferana di San Gimighano - DOP, Mantecadas de Astorga - IGF & Pan de

Kep epigiafe 01 JKey epigafe 02 [Key epimafe 03 [Key epigiafe 04 [Key epigiafe 05 |
Dop SPEZIE ZAFFERAND AQUILA

|Kev epigrafe 0B [Key spiorafe 07 [Key epiorafs D8 [Key epigrafe 03 [Key epigrafe 10 |

[Fitmero Proveedimento [Data Frovwedinenta [Gazzetta_ [Geie  [Numem See|Data Gazzetta |
205 D4022006]GUCE |L n /0272005
[Teste, pravwediments ]  [Cariografis ' i
Req. (CE)n, 205 del 04-02-2005, pdf Zafferano_fguila_DOP . pdf
Record: 1| o [ o v iz
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Figura 26 — Areale geografico di produzione dello Zfferano dell’Aquila DOP
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Le aree DOP, IGP (delle produzioni vegetali) e D@Calcune regioni italiane sono state
messe in relazione con le superfici delle Aree étet(ZPS, SIC, Zone Ramsar, Parchi
Nazionali e Parchi Regionali) e, mediante il cabcdella percentuale di sovrapposizione, €
stato possibile dare una prima valutazione delligunaturalistica dell’ambiente interessato
all'ottenimento dei prodotti di qualita.

Nelle seguenti figure sono illustrate le supertielle Aree Protette della Calabria (Figura 27)

e gli areali di produzione dei marchi di qualitdatmesi (Figura 28).
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Figura 27 — Superfici delle Aree Protette della Calbria (Dati SINANET %9
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Figura 28 — Areali geografici di produzione dei machi DOP, IGP e DOC della Calabria

o
[ TJcira.

[]3Anmna_lsola_Capo_Rizauto DOC

_Reggio_Calabria_DOP
Clementine_Calabria_IGP

DOP e IGP DOC

Dai calcoli effettuati sono stati valutati i segtiersultati:
* Media % Superficie AP/Superficie provinciale = 1%,4,6

* Media % Superficie AP /Superficie areale march2=t14,2
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CONCLUSIONI

L’'analisi dei disciplinari catalogati nel datababa evidenziato come i territori deputati
all'ottenimento dei prodotti di qualitd debbano gedere caratteristiche pedoclimatiche
determinate e specifiche della zona di produzione.

Tuttavia e da prendere in considerazione il fakte alcuni prodotti di qualita sono ottenuti in
territori molto ampi e comprendenti un elevato ntondi Comuni: e il caso, per esempio, dei
Salamini Italiani alla Cacciatora DOP e del TalegBiOP che vengono prodotti in un area
geografica che coinvolge piu di 1200 Comuni.

Sebbene tale interpretazione dei dati non tengtoodelle aree deputate effettivamente alla
produzione, bisogna concludere che in questi tdsgame tra prodotto di qualita e territorio
risulta molto debole.

Un discorso diverso va fatto, invece, per altri tipprodotti, come I'olio extravergine di oliva
Lametia DOP e l'oliva La Bella della Daunia DOPeuwititi in aree geografiche composte da
meno di 10 comuni e che, quindi, testimoniano et dipendenza dai fattori locali e
culturali tipici della zona.

Non e da sottovalutare, inoltre, il ruolo svoltdielgratiche agricole attuate per I'ottenimento
dei prodotti di qualita e comprensive dei fattositurali e umani locali nella salvaguardia di
molteplici componenti della biodiversita agricolanella tutela di habitat minacciati dal
sottoimpiego o dall’abbandono dei terreni.

La costruzione del database ha consentito di aczgare in maniera chiara e ordinata diverse
informazioni relative ai prodotti di qualita e dieae una visione di insieme della distribuzione
geografica di tali prodotti sul territorio italian@anche con l'ausilio delle cartografie degli
areali di produzione. Inoltre, mediante la creaegia una banca dati dei prodotti di qualita
aggiornata e di facile accesso per I'apporto diificite e revisioni, si € cercato di affrontare e
risolvere le problematiche di gestione registregedatabases istituzionali.

Si e trattato di un lavoro lungo ed impegnativoiesicrende conto della opportunita di
estendere la digitalizzazione delle cartografidedatee dei marchi a tutte le regioni italiane:
tuttavia, pur essendo un lavoro preliminare, @rspone di mettere in rete il database sul sito
dellAPAT e consentirne I'accesso pubblico, sopritt per quanto riguarda la visualizzazione

dei testi di legge relativi ai prodotti, quasi mascontrata nei databases multimediali
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attualmente presenti in internet.

Tra gli obiettivi futuri, oltre allimpegno di agginamento e completamento della banca dati,
e da registrare la possibilita di creare una raferinatica organizzata con le Camere di
Commercio, al fine di diffondere e promuovere lduwa gastronomica italiana di qualita.
L'impiego del database potra essere finalizzatolti@e, a una valutazione completa del
rapporto qualitd agro-alimentare/qualita ecologaubientale mediante I'analisi di parametri
geografici indicanti “qualitd naturalistica dell’dmente”, quali gli indici per la valutazione
degli habitat di Carta della Natura (valore ecatogambientale, sensibilita ecologico-
ambientale, pressione antropica e fragilita), aéfdi testare le differenze tra il valore dei
singoli indici negli areali di produzione e nellee@ contigue, alle stesse altimetrie (T-test
accoppiato), e le superfici delle Aree Protetteaf#e sovrapposte sul totale).

Per quanto riguarda la Calabria, i risultati fina@#ienuti dimostrano che la superficie di
sovrapposizione con le Aree Protette non & moléwante se paragonata (T-test accoppiato),
su base provinciale, con le superfici di tali Aremn incluse negli areali di produzione: c’'é da
tener conto, comunque, del fatto che tali aree smaratterizzate dalla presenza di rilievi
montuosi che non consentono un impiego ottimalke gehtiche di coltura.

In altre regioni, invece, le superfici deputate’cstiénimento dei prodotti di qualita sono
talmente ampie da ricoprire 'intero territorio regale: e il caso dell'olio extravergine di oliva
“Molise DOP”, il cui disciplinare esclude dall’'arelaproduzione solo 10 comuni del Molise.

In una situazione del genere é superfluo valuasoVrapposizione delle aree di qualita agro-
alimentare e ambientale in quanto la delimitazigeegrafica del marchio risulta rispondente
piu a criteri politici di mercato che ad un effettiiegame con le caratteristiche del territorio: i
numerosi comuni interessati sono inclusi totalmeaiténterno dei loro perimetri e non e
posto alcun accento sulla varieta delle situazeémalogico-ambientali proprie di una regione
caratterizzata da un entroterra e da superficodiatto con il mare.

Lo studio ha messo in evidenza come, in alcunenregaliane, qualita agro-alimentare delle
denominazioni di origine e delle indicazioni gedm@e e qualita ecologico-ambientale
possano anche non coincidere.

Di conseguenza si ritiene che, nella istituzioneadie con marchio di qualita, oltre alla
salvaguardia di prodotti agro-alimentari e alldwgupo delle aree rurali, si affianchi anche una

regolamentazione relativa alla tutela della quatigaurale dell’area, al fine di valorizzare i
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prodotti stessi come strumenti utili per la sopragmza di molteplici componenti della

biodiversita agricola e la promozione del turismcelle.
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