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LEVOLUZIONE DELLE IG
PASSA DALLA RICERCA

I prodotti ad Indicazione Geografica sono il risultato di una stratificazione di valori che nel corso degli
anni si sono sedimentati in uno specifico territorio: biodiversita, tecniche di produzione, storia, cultura
civica, paesaggio, regole, ambiente. L.a combinazione di questi fattori e la loro evoluzione ha garantito
nel tempo il successo e affermazione dei prodotti DOP IGP in quanto emblemi delle identita culturali
delle comunita locali. I binomio valori e identita trova quindi nel prodotto tradizionale la sua massima
espressione e forse anche la sua piu efficace rappresentazione simbolica.

Tuttavia, un dato certo che la pandemia e la crisi climatica ci hanno presentato, ¢ il sempre piu fragile
equilibrio che stanno vivendo i territori italiani. Una difficolta che mette in crisi le peculiarita e condi-
ziona pesantemente la nostra agricoltura distintiva. Se fino a qualche anno fa I'evoluzione nel settore
agroalimentare era legata quasi esclusivamente ad un concetto per cosi dire “darwiniano”, in cui le in-
novazioni arrivavano per lo piu dalla casualita o da singole esperienze, oggi la necessita che 'evoluzione
segua la ricerca scientifica anche nelle produzioni DOP IGP non ¢ solo un auspicio ma I'unica via per
preservare quell’insieme di valori che consentono ai nostri alimenti di possedere tratti distintivi unici.

Mentre nel resto del mondo le innovazioni riguardano principalmente I’agricoltura intensiva e 1 processi
produttivi della grande industria alimentare, in Italia abbiamo la necessita di promuovere e divulgare una
ricerca legata alle produzioni locali, che tenga conto di quei fattori di equilibrio territoriale che hanno
dato vita al nostro immenso patrimonio agroalimentare. Solo cosi potremo mantenere la leadership
enogastronomica che il Paese ha costruito nel tempo con un duro lavoro sulla qualita. Per tale motivo,
a partire da questo numero di Consortium, vogliamo dare piu spazio ai principali temi della ricerca di
settore con specifici approfondimenti, grazie anche al contributo dei membri del Comitato scientifico
della Fondazione Qualivita.

In questo numero portiamo all’attenzione, con il contributo della Professoressa Lucia Guidi (Direttrice
Centro Nutrafood dell’Universita di Pisa), alcuni studi sulla Nutraceutica realizzati sui prodotti DOP
IGP. In questi anni moltissime ricerche condotte da Universita e Centri di ricerca italiani con il supporto
dei Consorzi di tutela hanno prodotto interessanti analisi sulle caratteristiche organolettiche e i valori
nutrizionali di alcune eccellenze del nostro Paese. Un tema questo collegato direttamente al dibattito
relativo all’etichettatura Nutriscore su cui la Commissione Europea ha appena aperto una consultazione

pubblica.

Sempre sul fronte della ricerca, la Prof.ssa Alessandra Di Lauro (Docente di Diritto alimentare dell’U-
niversita di Pisa) analizza un interessante studio della FAO che esplora il ruolo del diritto nell’ambito
della trasformazione dei sistemi agroalimentari. A conclusione della sezione dedicata alla ricerca, un’in-
tervista all’'Ing. Antonio Gentile (direttore Ingegneria e Innovazione del Poligrafico) e Luca Sciascia
(Responsabile Anticontraffazione e tracciabilita del Poligrafico) analizza i temi dell’innovazione tecno-
logica nel campo della tracciabilita e contraffazione alimentare.

Tutti argomenti di stretta attualita che possono contribuire alla consapevolezza delle imprese e dei
cittadini in merito alla trasformazione del settore agroalimentare, sempre piu strettamente connessa ai
processi evolutivi che la scienza ci offre ogni giorno.

Poche settimane fa é venuto a mancare
Andrea Franchetti, che nel passato era
stato anche consigliere di amministragione
della Fondazione Qualivita. Oltre ad essere
un amico, era anche uno dei pin importanti
wine maker, che tanto ha dato al settore

del vino facendo riscoprire tecniche, vitigni Mauro Rosati
e territori del nostro Paese. Uomo generoso (v @qualigeo
che sapeva fare e raccontare la gualita. Direttore Editoriale Consortium
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speciale REGIONE VALLE D'AOSTA

Le IG come pilastri delle
tradizioni e dello sviluppo

della Valle d'Aosta

Davide Sapinet, assessore regionale all'agricoltura e alle risorse naturali
della Regione Valle d’Aosta, racconta a Consortium il ruolo dell'agricoltura
valdostana nel garantire la sopravvivenza delle piccole comunita montane

La valle d’Aosta conta 5 prodotti DOP, di cui 4 agroalimen-
tari (la Fontina DOP, il Vallée d’Aoste Fromadzo DOP, il
Valle d’Aosta Lard d’Arnard DOP e il Vallée d’Aoste Jam-
bon de Bosses DOP) e 1 vino DOP (il Valle d’Aosta DOP
rappresentato da 19 denominazioni di vitigno, di cui quasi la
meta autoctoni, e da 7 denominazioni di zona:Arnad-Mon-
tjovet, Blanc de Morgex et de La Salle, Chambave, Donnas,
Enfer d’Avrier, Nus, Torrette). A queste si aggiungono le 3
STG nazionali e le 4 Bevande Spiritose 1G, di cui due regio-
nali (il Genepi della Valle d’Aosta IG e il Genepi delle Alpi
1G) e 2 nazionali, per un totale complessivo di 12 Indicazioni
Geografiche che insistono nella regione. A livello economi-
co, secondo i dati dell’Osservatorio Ismea-Qualivita, il setto-
re dei prodotti DOP in Valle d’Aosta vale 43 milioni di euro,
con il comparto dei prodotti agroalimentari che pesa per il
72% e quello vitivinicolo per il 28%, grazie al lavoro di 1.070
operatori delle filiere certificate.

Consortium ha intervistato Davide Sapinet, Assessore
all’agricoltura e alle risorse naturali della Regione autonoma
Valle d’Aosta. Prima delle sua nomina nel Governo regio-
nale, ’Assessore Sapinet ¢ stato sindaco di Saint-Nicolas, un
piccolo comune a 1200 metri di altitudine. Sottolinea quindi
volentieri la sua precedente esperienza di amministratore,
che ritiene molto importante per I'attuale incarico regiona-
le, in quanto gli permette di capire meglio le necessita delle
comunita di montagna, che sono la struttura portante di una
realta come quella della Valle d’Aosta.

Assessore che ruolo ha Iagricoltura per la Valle d’Aosta?
L agricoltura ha un ruolo fondamentale nella nostra regione.
Prima di tutto dal punto di vista economico, con produzioni

di alta qualita, legate al rispetto delle tradizioni, fortemen-
te identitarie e provenienti da contesti salubri. Ma anche in
quanto garantisce la stabilita del nostro territorio alpino e la
valorizzazione della montagna. Se I'agricoltura ¢ viva, sono
mantenuti il tessuto sociale, i servizi e 1 trasporti e il turismo
si arricchisce di valori e di significati. La crescente interazione
tra enogastronomia e turismo risponde infatti a una richiesta
sempre pil pressante di sostenibilita e autenticita. Chi viene
nella nostra regione cerca la storia e la cultura, ma anche 1
sapori, 1 mercati di prossimita, 'incontro con i piccoli pro-
duttori, la varieta di offerta e la storia di ogni prodotto.

C’¢ un prodotto simbolo della regione?

Sicuramente la Fontina DOP, in particolare quella d’alpeg-
glo, per le caratteristiche che la rendono unica capace di
esprimere al massimo il concetto di produzione che rispetta
il benessere animale e I'ambiente. Proprio per I'eccellenza
che rappresenta, il nostro Assessorato organizza ogni anno
in autunno il Modon d’or, un concorso per premiare le mi-
gliori fontine prodotte in alpeggio nel corso dell’estate. Nel
prossimo mese di gennaio, sette ristoranti milanesi, tra i quali
alcunt stellati, proporranno dei piatti realizzati proprio con le
forme selezionati al concorso del 2021 e, sempre un un’ottica
promozionale, il Consorzio Produttori e Tutela della DOP
Fontina ha avviato una nuova campagna a scala nazionale,
realizzata anche grazie ai fondi del Programma di sviluppo
rurale. La Fontina non ¢ comunque "unico formaggio tipico
della Valle d’Aosta. Un altro prodotto ha la Denominazione
d’Origine Protetta, il Fromadzo (letteralmente “formaggio”
in patois), la cui produzione ha ancora numeri contenuti, ma
¢ di grande pregio.

VALORE ECONOMICO DOP IGP

45 milioni €

valore alla produzione
+3,7% su 2019
16° regione per impatto

0,3% su totale ltalia

7
7 CIBO DOP IGP

33 milioni €

valore alla produzione
+6,8% su 2019
13° regione per impatto

0,5% su totale ltalia

% VINO DOP IGP
1 2 milioni €
valore imbottigliato
-4,0% su 2019
9° regione per impatto

1% sui totale ltalia

5 denominazioni
Valle d'Aosta DOP IGP




Che ruolo hanno Ie altre IG agroalimentari nell’econo-
mia regionale, o gli altri prodotti tipici del territorio?
Oltre ai formaggi la nostra regione ha le DOP Jambon de
Bosses e Lardo di Arnad. Sono due eccellenze dai piccoli nu-
meri, ma con forti ricadute sul territorio, soprattutto nei due
comuni nei quali vengono prodotte e dove sono organizzati
appuntamenti che riscuotono sempre una grande partecipa-
zione, sia di locali sia di turisti. Come Regione siamo molto
attenti a tutte le produzioni, anche a quelle quantitativamen-
te limitate, perché creano un ampio paniere di prodotti del
territotio, tutti rappresentativi di storie di luoghi, di persone,
di tradizioni, di passioni e di impegno. Penso per esempio
al miele, che ¢ una realta agricola di rilievo e per la quale
stiamo lavorando per richiedere la DOP. Il miele ¢ espressio-
ne del territorio e la biodiversita botanica presente associata
alla grande variabilita orografica a basso impatto antropico
permettono la produzione di diverse tipologie con caratteri-
stiche peculiari molto apprezzate dai consumatori. Pertanto
la DOP sarebbe un ulteriore importante riconoscimento per
un prodotto valdostano di alta qualita. E poi non dimenti-
chiamo il Genepi della Valle d’Aosta 1G, un liquore di origi-
ne antichissima, dal sapore molto gradevole e dalle proprieta
digestive e balsamiche.

Assessore Sapinet, e la viticoltura?

Come si immagina dalle ridotte dimensioni territoriali e dalla
conformazione morfologica, in Valle d’Aosta la produzione
vinicola ¢ limitata e I'impiego delle tecnologie ¢ fortemente
condizionato dalla conformazione del territorio.

I vigneti, scarsamente meccanizzati, coprono circa 400 et-
tati, e sono estremamente frazionati. In alcune aree, come
nella bassa valle o nella zona dell’Enfer d’Arvier, il territotio
¢ carattetrizzato da terrazzament ricavati con mutetti a secco,
unica soluzione per garantire la coltivazione della vite in que-
ste aree. Tutti questi elementi fanno si che si parli di viticol-
tura “eroica”. La qualita dei vini ¢ molto elevata. Negli ultimi
decenni si ¢ assistito a un costante incremento qualitativo e
quantitativo delle produzioni, che hanno ottenuto numerosi
riconoscimenti in campo nazionale e internazionale.

Tra Paltro, avete introdotto un aiuto per sostenere,
durante la pandemia, sia il comparto turistico, parti-
colarmente colpito dalla crisi, sia il settore agricolo:
Si, e il bilancio ¢ stato molto positivo. Ristoratori, albergatori
e commercianti hanno potuto beneficiare di un voucher per

Davide Sapines,
assessore regionale
all'agricoltura e

Région Autonome

Vallée #Aoste

Regione Autonoma

Valle #Aosta

acquistare prodotti agricoli e agroalimentari di qualita delle
aziende agricole locali. I’aiuto erogato era pari al 30% delle
spese. Si tratta di una misura che aiuta il comparto agticolo
regionale, promuovendo l'utilizzo e il consumo dei prodotti
locali di qualita, ma sostiene anche i settori della ristorazione
e della ricettivita, fortemente penalizzati dall’emergenza sani-
taria. I’elenco dei prodotti era consultabile sul portale regio-
nale e veniva aggiornato periodicamente a seguito di nuove
segnalazioni da parte delle aziende agricole valdostane.

La Strada dei vigneti alpini -
Route des vignobles alpins

Il progetto Route des vignobles alpins, con partner pie-
montesi, francesi e valdostani, ha permesso di valorizzare
i diversi itinerari del vino, creati negli anni e i loro paesaggi,
che costituiscono contemporaneamente un patrimonio sto-
rico-naturale e una ricchezza turistica. In questa prospettiva
si ¢ messa in evidenza la produzione di vini che esprimono
un forte legame con il luogo in cui vengono prodotti. Il
polo centrale della Route des vignobles alpins in Valle d’A-
osta ¢ la “Grandze”, la cascina del Castello di Aymavilles,
dove sono state allestite un’area espositiva e informativa e
una sala degustazione, invitando i turisti, gli escursionisti,
gli appassionati della natura a fruire del patrimonio naturale
e culturale della regione. Il ripristino di due vigneti storici
a Donnas e Morgex, ai due estremi della Valle, rendendoli
accessibili ai visitatori, offre la possibilita di apprezzare le
tecniche costruttive di queste aree, difficili da coltivare per
le caratteristiche fisiche e climatiche che obbligano i viti-
coltori a ricorrere a terrazzamenti a volte arditi per vince-
re le pendenze proibitive e a soluzioni antiche e ingegnose
per salvaguardare le viti dal freddo e dalla breve stagione
vegetativa. Grazie al progetto Route des vignobles alpins
sono ormai numerose le aziende vitivinicole che offrono la
possibilita di visita in cantina e in vigneto, con degustazioni
guidate, e organizzano eventi coniugando vino e prodotti
della gastronomia locale.

Per approfondire

www.lovevda.it

Assessorato all’agricoltura Regione Valle d’Aosta
www.regione.vda.it

%87/

alle risorse naturali della
Regione Valle d’Aosta
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Nel 2021 nuovo piano strategico
di investimenti in comunicazione e
aumento della produzione del +6%

a cura della redazione

Un connubio indissolubile, quello tra la Fontina DOP e il suo territorio di
origine, tanto che i produttori hanno incentrato I'ultimo grande investimento
in comunicazione proprio su questo legame attraverso il claim: “Fontina DOP.
Non ¢ della Valle d’Aosta, ¢ la Valle d’Aosta”. Una storia secolare che a partire
dal 1952 ha una guida solida nel Consorzio che unisce i produttori di questo
formaggio. Dal 1955 la Fontina viene poi riconosciuta con decreto del presi-
dente della Repubblica come Denominazione di Origine e il Consorzio inizia
ufficialmente a vigilare sulla produzione e sul commercio. Il marchio apposto
dal Consorzio garantisce la qualita del prodotto e tutela il consumatore da pos-
sibili tentativi di imitazione. Nel primo anno di attivita, il Consorzio marchia
75.000 forme, ma nel giro di dieci anni le forme marchiate diventano 150.000,
per raddoppiare ancora alla fine degli anni Ottanta del Novecento e arrivare
alle 400mila del 2020.

Come Indicazione Geografica il formaggio Fontina DOP deve essere pro-
dotto, interamente nel territorio della Regione Autonoma Valle d’Aosta, in
conformita al disciplinare di produzione tutelato dall’'Unione Europea, ovvero
possedere precise caratteristiche di forma, peso, diametro, scalzo e caratteri-
stiche organolettiche che lo rendono unico nel panorama caseario alpino. Per
conoscerne da vicino lo sviluppo Consortium ha intervistato il presidente del
Consorzio Produttori e Tutela della DOP Fontina Andrea Barmaz.

Presidente quali sono le caratteristiche principali della DOP Fontina?
La Fontina DOP viene prodotta esclusivamente in Valle d’Aosta, tra le vette
piu alte d’Europa con le sue sorgenti naturali e i prati ricchi di fiori ed erbe
di montagna, condizioni non riproducibili in nessun’altra parte del mondo.
E sempre solo all'interno della regione che avviene la produzione, la stagio-
natura e il confezionamento del formaggio. Cio ha permesso alla Fontina di
essere inserita nel 1996 nella lista dei prodotti a Denominazione di Origine

Protetta dell’Unione Europea e ottenere cosi, esattamente venticinque anni
fa, il marchio DOP (Reg,CE n. 1107/96).

Che differenza c’¢ tra la Fontina e la Fontina d’Alpeggio?

Nel periodo invernale la Fontina DOP viene prodotta quando le bovine si
trovano a fondovalle, mentre in estate, quando si spostano in vetta tra 1 1.700
e 1 2.700 metri, produciamo la Fontina DOP di Alpeggio. La differenza la
fa cio di cui le mucche si nutrono: erba verde dei pascoli d’alta montagna
durante il periodo estivo e fieno dei prati di fondovalle nel resto dell’anno. In
alta montagna, inoltre, le erbe cambiano in base all’altitudine a cui si trovano
i pascoli donando cosi alla forma prodotta in un determinato alpeggio le pro-
prie note distintive. Ma di particolare la Fontina DOP di Alpeggio ha anche
il lavoro che cento giorni ’'anno, ogni abitante dell’alpeggio compie in con-
dizioni non propriamente agevoli. Dalle lunghe strade sterrate per raggiun-
gere gli alpeggi, alla sveglia alle tre del mattino per la mungitura, ai pascoli
impervi, la loro passione e la loro disciplina sono un valore da salvaguardare
a difesa della biodiversita del territorio e di un’antica tradizione casearia da
custodire e traghettare verso il futuro.

Che caratteristiche ha la materia prima con cui viene prodotta la fon-
tina DOP?

In entrambi i casi, nella Fontina e nella Fontina d’Alpeggio, gli ingredienti
sono solo tre: sale, caglio e latte intero crudo appena munto, proveniente dalle
bovine di razza valdostana autoctona. L.a Fontina DOP ¢ uno dei pochi for-
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maggi italiani ad essere prodotto
esclusivamente con latte intero
appena munto, crudo (non trat-
tato termicamente) proveniente
da una sola mungitura. 1l latte
crudo ¢ particolarmente ricco
di vitamine, proteine e fermenti
lattici vivi ed ¢ in grado di forni-
re allorganismo ingenti quanti-
ta di calcio e ferro. Proprio per
Passenza di trattamento termico,
la materia prima deve provenire
da allevamenti in cui siano assi-
curati elevati standard igienici e
benessere animale. Si tratta, inol-
tre, di un latte lavorato entro due
ore dalla mungitura. Un circuito
virtuoso per la salute e la natura.

Oggi si parla molto di soste-
nibilita ambientale, come si
puo valutare la Fontina?

1l ciclo di produzione della Fon-
tina DOP puo essere conside-
rato a basso impatto ambienta-
le per diversi motivi, primo tra
tutti ’ambiente a misura d'uomo
della Regione Autonoma Valle
d’Aosta. E a filiera corta perché,
se la lavorazione non avviene
nello stesso luogo di mungitura,
il latte deve essere consegnato
al caseificio di lavorazione en-
tro due ore al massimo, evitan-
do cosi lunghi tragitti dei mezzi
di trasporto; la coltivazione del
foraggio avviene senza I’utilizzo
di fertilizzanti e concimi chimi-
ci, ma rispettando i tempi della
montagna attraverso la rotazio-
ne dei pascoli; il letame prodot-
to dal bestiame viene utilizzato
come concime naturale (con
quello di quattro animali vie-
ne concimato circa un ettaro di
terreno); l'acqua viene riutiliz-
zata per evitare sprechi. Poi, a
differenza della maggior parte
delle produzioni casearie che
usano fermenti commerciali,
nella Fontina DOP si utilizza-
no batteri lattici presenti nelle
microflore valdostane, selezio-
nati e conservati presso I'lnsti-
tut Agricole Régional di Aosta.
Il fermento della Fontina DOP
¢ dunque anch’esso autoctono.
Infine la stagionatura delle for-
me avviene prevalentemente in

grotte a temperatura e umidita
naturali.

A novembre del 2021 ¢ partita
una campagna nazionale di
comunicazione. In cosa con-
siste?

Si tratta di un piano strategico di
investimenti, reso possibile gra-
zie alla partecipazione al bando
del PSR di Regione Autonoma
Valle d’Aosta per lo Sviluppo
Rurale, che prevede uno spot
tv, un ricettario, la nuova rele-
ase del sito istituzionale (Fon-
tina-dop.it) e gli account social
del marchio. 1l claim dello spot ¢
“Fontina DOP. Non ¢ della Val-
le d’Aosta, ¢ la Valle d’Aosta” a
sottolineare il connubio indis-
solubile tra questo formaggio e
il suo territorio di produzione,
dato non completamente ac-
quisito dai consumatori italiani
come emerso da recenti focus
group. Volevamo che si sottoli-
neasse il legame con il territorio
e 1 suoi abitanti perché il nostro
¢ un formaggio che nasce ogni
giorno lavorando, prevalente-
mente a mano, una materia pri-
ma unica. Siamo molto contenti
di aver avuto il pieno supporto
da parte del’Amministrazione
Regionale per la realizzazione di
questa campagna cosi importan-
te per noi.

Quali sono i numeri della
Fontina DOP?

La Fontina DOP ¢ un prodotto
di montagna con numeri ormai
piuttosto importanti. A settem-
bre di quest’anno abbiamo gia
raggiunto quota 430mila forme,
con un aumento del +6,2% ri-
spetto all’anno scorso. Certo
abbiamo il grosso problema del-
le imitazioni che, se da un lato
sono un segno di apprezzamen-
to, dall’altro danneggiano una
produzione importante per tut-
ta la Regione. Crediamo che far
conoscere ai consumatori attent
come quelli di oggi, la genuini-
ta, la qualita e le caratteristiche
uniche della Fontina DOP sia il
modo migliore per combattere
le contraffazioni.
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Anno costituzione
del Consotzio

Numero

alpeggi

La Fontina DOP d'Alpeggio
sbarca a Milano

L’ultima settimana di gennaio 2022,
sette ristoranti milanesi, di cui molti
stellati, sono chiamati a interpretare

Numero soci produttori

11 Consorzio Produttori Fontina
viene costituito ad Aosta nel
1952; nel 1993 viene presentata
alla Commissione UE la domanda
per il riconoscimento della DOP
al formaggio valdostano che sino
a quel momento si fregiava della
storica Denominazione di Origine
riconosciuta solo in Italia. Nel
2002, il Ministero delle politiche
agricole riconosce il Consorzio
Produttori Fontina e gli attribuisce

Forme prodotte

(di cui 52 stagionatori e confezionator) nel 2020
Numero Export
allevamenti sul fatturato

a loro modo la Fontina DOP in
cucina utilizzando le forme di
Fontina DOP di Alpeggio premiate
il 6 dicembre 2021 al concotso
“Modon d’Or”. ’evento nasce
dalla volonta di far scoprire a un

I'incarico a svolgere funzioni di
tutela, promozione, valorizzazione,
informazione del consumatore e
cura generale degli interessi relativi
alla denominazione. Il Consorzio
Produttori Fontina si trasforma cosi
in Consorzio Produttori e Tutela
della DOP Fontina. Tra le finalita
vi ¢ quella di apporre marcature e
contrassegni in grado di identificare
il formaggio Fontina e di tutelare,
promuovere e valorizzare la DOP.

Volume
d’affari

Export su
produzione 2020

Fonte: Consorzio di tutela

vasto pubblico come un prodotto
di lunga tradizione e noto come

la Fontina DOP, possa essere
interpretato in maniera innovativa,
per dare vita ad abbinamenti
originali e accattivanti.
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Vini d'lrpinia, i pit
longevi del sud d’'ltalia

CONSORZIO urT

VINI D’IRPI

et

Greco di Tufo DOP, Fiano di Avellino
DOP, Tanrasi DOP e Irpinia DOP
rappresentano la produzione vinicola pin
importante e riconosccinta del territorio
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Per uscire dalla pandemia
tante attivita B2B e
progetti di comunicazione
con altri Consorzi del vino
campano

a cura della redazione

Nel 2003 presso la Camera di Commercio di Avel-
lino, il Consorzio tutela vini d’Irpinia nasce come
associazione volontaria, senza finalita lucrative,
promosso dagli operatori economici coinvolti nella
filiera produttiva. Oggi raggruppa circa 500 pro-
duttori di uve e aziende vitivinicole e rappresenta
il 75% dei vini prodotti e certificati in Irpinia. La
mission del Consorzio ¢ ben sintetizzata in una fra-
se contenuta nel Testo unico della vite e del vino:
“Il vino, prodotto della vite, la vite e i territori viti-
coli, quali frutto del lavoro, dellinsieme delle com-
petenze, delle conoscenze, delle pratiche e delle
tradizioni, costituiscono un patrimonio culturale
nazionale da tutelare e valorizzare negli aspetti di
sostenibilita sociale, economica, produttiva, am-
bientale e culturale”. Con decreto ministeriale del
2017, rinnovato nel 2020, il Consorzio tutela Vini
d’Irpinia ¢ stato autorizzato a svolgere le funzioni
di promozione, valorizzazione, vigilanza, tutela, in-
formazione del consumatore e cura generale degli
interessi per le DOP Fiano di Avellino, Greco di
Tufo, Taurasi e Irpinia. Consortium ha incontrato
il presidente del Consorzio Stefano Di Marzo.

Presidente Di Marzo, i vostri vini hanno un’an-
tichissima tradizione, nascono nella Campa-
nia Felix, la terra del vino delle civilta dell’an-
tichita.

Proprio grazie all’antica diffusione della coltiva-
zione della vite in questo territorio, oggi abbiamo

un notevole patrimonio ampelografico caratte-
rizzato da una grande varieta di uve autoctone,
da cui derivano vini bianchi e rossi, altamente
tipicizzati e di pregio riconosciuto. Vitigni come
la Vitis Hellenica, ’Aminea Gemina e la Vitis
Apiana — da cui discendono i principali vitigni
autoctoni campani come I’Aglianico, il Greco, il
Fiano, la Coda di volpe il Piedirosso e I'Aspri-
nio — sono gia nominati negli scritti di Virgilio
e Plinio il Vecchio. Famosi nell’antichita per le
favorevoli condizioni pedoclimatiche, era pro-
prio dai porti campani che partivano i “vini degli
Imperatori”, e gia si parlava di Falerno, Caleno,
Greco e Faustiniano.

Cosa rende il terroir Irpinia unico?

L’Irpinia, situata in provincia di Avellino, ¢ una
bolla continentale protetta dall’Appennino. In
epoche preromane era abitata da una delle tribu
sannitiche, gli Irpini, che prendevano il nome dal
loro animale guida, il lupo di montagna, antica-
mente detto hirpus. Il territorio ¢ attraversato dalla
dorsale appenninica che lo divide in due versanti
molto diversi tra loro: il versante tirrenico, piu ac-
cidentato, ricco di vegetazione e di acque, inten-
samente coltivato, dal clima piu mite e piovoso,
ricco di vigneti; il versante adriatico caratterizzato
da colline con coltivazioni estensive e temperatu-
re piu rigide. Queste differenze rappresentano un
punto di forza poiché determinano la formazione
di microclimi, che variano da zona a zona, consen-
tendo la produzione di uve diverse adatte per vini
di grande pregio.

Come Consorzio siete riconosciuti dal 2017,
allora quanti erano gli associati e quanti sono
oggi, che dimensioni hanno le aziende asso-
ciate?

Oggi il Consorzio Vini d’Irpinia ¢ composto da 560
soci, fra produttori e trasformatori e rappresenta
circa il 75% dei vini certificati prodotti in questo

Stefano Di Marzo,
presidente del

Consorzio di tutela
dei Vini d'Irpinia

13
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territorio; la nostra mission ¢ la tutela
e la valorizzazione delle produzioni
DOP. Con circa 10 milioni di botti-
glie prodotte, 1 vini d’Irpinia hanno
un elevatissimo numero di interpre-
ti che sono una fucina sperimentale,
con diversi approcci alla vinificazio-
ne. La nostra ¢ una filiera fortemente
antropizzata, in cui ci confrontiamo
continuamente. Negli ultimi anni
siamo molto cresciuti come aziende
e come rappresentativita. Come nu-
meri le maggiori performance sono
del Greco di Tufo DOP con circa 3
milioni e mezzo di bottiglie. Come
ambasciatore della Campania, dopo la
Mozzarella di Bufala Campana DOP,
c’¢ sicuramente il Greco di Tufo, una
denominazione di successo, seguita
dal Fiano di Avellino DOP, con 2 mi-
lioni e mezzo di bottiglie.

Prima della pandemia quali erano i
vostri mercati di riferimento?

In Italia il Centro-Nord e all’estero i
mercati europei, ma avevamo buoni
accordi commerciali anche in Nord
America, Giappone e Russia. Duran-
te la pandemia non ci siamo fermati
come Consorzio, abbiamo promosso
iniziative on line e masterclass con
giornalisti stranieri. Siamo molto in-
teressati alla comunicazione. La pan-
demia ha generato un livello di sof-
ferenza molto alto, soprattutto per
chi lavorava prevalentemente con il
canale Horeca; il turismo si ¢ ferma-
to, niente visite alle cantine, si ¢ inter-
rotto il flusso naturale. Ma noto una
certa vivacita imprenditoriale per il
futuro e credo nella crescita dei nostri
vini che sono di fascia medio alta.

Due anni di pandemia hanno cam-
biato le aziende e il loro modo di
presentarsi sul mercato. Da voi
cosa ¢ cambiato? C’é stato passag-
gio all’e-commerce?

1l tessuto connettivo Irpinia ¢ costi-
tuito da piccole e piccolissime realta,
che con il lockdown non hanno pra-
ticamente potuto fare nessuna delle
attivita tradizionali, quindi si sono
molto ingegnate. Sono state sviluppa-
te tante attivita B2B e oggi grazie alla
crescente voglia di socialita in molti si
sono riconvertiti bene e subito.

Quali sono i programmi di svilup-
po del Consorzio? Quali gli obietti-
vi a breve e lungo termine?
Seguiamo attentamente le misure re-
gionali e comunitarie per attingere alle
risorse disponibili, d’altra parte siamo
un piccolo territorio che ha tanto biso-
gno di comunicazione. Lavoriamo per
costruire nuove progettualita, anche
attraverso il coordinamento con altri
Consorzi campani del vino per azio-
ni di comunicazione coordinata. Ad
esempio ci stiamo gia muovendo per
avere uno spazio istituzionale comune
alle piu importanti fiere con il Consor-
zio Tutela Vini del Sannio, il Consor-
zio Vini Salerno, il Consorzio di tutela
Vini del Vesuvio e con il Consorzio
Vini Caserta. Sicuramente riprendere-
mo “Ciak Irpinia”, una manifestazione
promozionale dedicata ai vini del terri-
torio, la cui terza edizione, nel maggio
2019 ebbe un gran successo. Si comin-
cia a dicembre con il Taurasi DOP e a
maggio con l'uscita dei nostri bianchi.
C’¢ un clima di entusiasmo, ci sono le
condizioni per la ripresa.
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Modifiche dei disciplinari per una viticoltura
autentica, sostenibile e di qualita

Dopo tre anni di attesa ¢ atrivato il via libera per il
Consorzio Tutela Vini d’Irpinia: il Mipaaf ha infatti
approvato le modifiche ordinarie ai disciplinari di
produzione delle DOP Fiano di Avellino e Irpinia. Tra le
principali modifiche vi sono, per il Fiano di Avellino DOP,
I'insetimento della tipologia Spumante e Spumante riserva.

11 Consorzio di tutela Vini di
Irpinia nasce nel 2003 come
associazione volontaria, senza
finalita lucrative, promosso dagli
operatori economici coinvolti
nella singola filiera produttiva
con gli obiettivi di tutela,
valorizzazione e promozione dei
vini d’Irpinia a Denominazione
di Origine Protetta. Viene
riconosciuto dal Ministero delle
politiche agricole nel 2017 che
gli assegna l'incarico a svolgere
funzioni di tutela, promozione,
valorizzazione, informazione

| principali numeri del Consorzio

2003

Anno costituzione

del consumatore e cura generale
degli interessi relativi alle quattro
denominazioni: Taurasi DOP,
Greco di Tufo DOP, Fiano di
Avellino DOP e Irpinia DOP.
Attualmente ¢ composto da circa
500 produttori di uve e aziende
vitivinicole, e rappresenta il 75%
dei vini prodotti e certificati in
Irpinia per le quattro Indicazioni
Geografiche. Fra le iniziative

piu importanti che il Consorzio
organizza per approfondire e
promuovere il variegato mondo
dei vini campani ¢’¢ Ciak Irpinia.

il

500 1 0 rbmolr‘gtiglie

Numero soci Produzione

del Consorzio del Consotzio totale annua

Fonte: Consorzio di tutela

Per I'Irpinia DOP, invece, 'inserimento di nuove tipologie

quali Bianco Spumante, Rosso Spumante, Falanghina
Passito, Aglianico Spumante, Aglianico vinificato in

Bianco, Aglianico vinificato in Bianco Spumante. Nella
varia offerta dei vini d’Irpinia, ¢ un ulteriore passo
all'interno della nicchia dei prodotti di fascia medio alta,
con lobiettivo di accrescete la reputazione e il valore dei
vini attraverso produzioni attente alla qualita, all’autenticita
e alla salvaguardia dell’ambiente e del tetritorio.
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1] potenziale delle 1G e della nutracentica, ancora poco
espresso, puo divenire un vero e proprio strumento di
rafforzamento e di transizione del mondo delle DOP
IGP. La Prof.ssa Guidz introduce il tema di questo

Sfocus con cui Consortinm offre un resoconto di quello
che sta avvenendo per diverse produzioni certificate,

' realta particolarmente interessants.

proponendo dieci

e S 2




NUTRIZIONE E FARMACEUTICA: SI AMPLIA
IL CONCETTO DI QUALITA DEGLI ALIMENTI

La qualita ¢ definita come “I'insieme delle proprieta
e delle caratteristiche di un prodotto o di un servizio
che ¢li conferiscono I’attitudine a soddisfare bisogni
espressi o impliciti” (norma UNI EN ISO 8402).
Tuttavia questo concetto, quando legato al cibo, si
¢ profondamento evoluto negli anni. Evoluzione
determinata dagli stessi consumatori, i quali, attual-
mente richiedono prodotti sani, sicuri, nutrienti e
ottenuti nel rispetto dell’ambiente sia per i processi
produttivi che per il benessere animale. Ovviamente,
insieme alla qualita richiesta dal consumatore, comu-
nemente definita qualita percepita, c’¢ anche quella
delineata dalle industrie e dalla grande distribuzione
organizzata e che riguarda la tecnologia e la sicurez-
za alimentare, definita come qualita oggettiva. Negli
ultimi decenni, con I’avvento della nutraceutica, co-
strizione delle parole nutrizione e farmaceutica, — la
disciplina che studia tutti i componenti o i principi
attivi degli alimenti con effetto positivo per la salute,
la prevenzione ed il trattamento delle malattie — il
concetto di qualita di un alimento si ¢ ulteriormen-
te ampliato e aumenta costantemente la richiesta da
parte del consumatore di alimenti nutraceutici.

Il consumatore alla ricerca di un perfetto
equilibrio fra qualita oggettiva e soggettiva
degli alimenti

Inoltre, ¢ in aumento la richiesta da parte del consu-
matore di prodotti made in Italy e delle produzioni
italiane a Identificazione Geografica (IG). E d’altra
parte noto come i prodotti IG identifichino alimen-
ti caratterizzati da un’intima e profonda connessione
con il territorio, oltre ad avere caratteristiche uniche
che sono strettamente legate, direi esclusivamente
legate, all’area geografica nella quale vengono pro-
dotti e che racchiude sia I'ambiente pedo-climatico
sia opera dell’'uomo nei processi di trasformazione
con tecniche di produzioni tradizionali ed artigianali.
Il prodotto finale rappresenta quindi certamente un
alimento unico che non potra mai essere riprodotto
in un’area diversa da quella di produzione specifica.
Il concetto della nutraceutica si ¢ esteso anche ai pro-
dotti IG determinando un attributo aggiuntivo a pro-
dotti gia identificati per caratteristiche organolettiche
e nutrizionali eccellenti. Tra I’altro, molti dei prodotti
IG italiani fanno parte integrante della Dieta Medi-
terranea, regime alimentare unico al mondo, ritenuto,
nell’ambito di uno studio che confrontava 35 regimi
alimentari (US News & World Report’s, 2020), come
la migliore dieta al mondo per il mantenimento del-
la salute. Appare ovvio quindi il legame esistente tra
prodotti 1G, caratteristici e distintivi del cibo italiano,
e 'adozione della Dieta Mediterranea.

€

Lucia Guidi
Comitato scientifico Fondazione Qualivita

Presidente del Corso di Laurea in Scienze Agrarie e
docente di Biochimica al Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita

di Pisa ¢ Direttrice del Centro Interdipartimentale di
Ricerca Nutrafood UniPi “Nutraceutica e Alimentazione
per la Salute” la nuova scienza che studia il valore
salutistico degli alimenti unendo gli ambiti della
nutrizione e della farmaceutica.

Le produzioni IG non sono solo sinonimo di quali-
ta, intesa nei suoi molteplici aspetti legati alle caratte-
ristiche organolettiche uniche e tipiche, e quindi alle
proprieta edonistiche dell’alimento, ma rappresentano
anche un’importante fonte di compiti nutrizionali e
nutraceutici, nonché di sostenibilita nelle produzioni,
tema importante nell’ambito dell’Agenda 2030.

In questo panorama, la ricerca scientifica presenta una
notevole quantita di dati relativi alle caratteristiche
organolettiche, nutrizionali e, negli ultimi anni, anche
nutraceutiche dei prodotti IG che necessitano di essere
diffuse anche ai consumatori perché siano consci del
valore aggiunto di questi prodotti in termini di pro-
prieta salutistiche.

Da un’approfondita ricerca bibliografica svolta dal Di-
partimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-am-
bientali (DiSAAA-a) dell’Universita di Pisa in collabo-
razione con il Consorzio di tutela dell’Aceto Balsamico
di Modena IGP (ABM) e Tradizionale di Modena DOP
(ABTM), si ¢ evidenziato come sia PABM che PABTM
rappresentino prodotti unici e tipici della tradizione
italiana e modenese in particolare, ma anche alimenti
funzionali, in grado di apportare molecole che han-
no un effetto benefico sulla salute umana. Le tecniche
di produzione sortiscono prodotti ricchi di molteplici
molecole funzionali con un’elevata attivita antiossidan-
te come acidi organici, polifenoli, melanoidine, tetra-
metilpirazina, e altri ancora che, in quello che viene
chiamato pool fitochimico, determina un effetto salu-
tistico del prodotto stesso.

Un frutto di eccellenza ¢ certamente rappresentato
dalla Melannurca Campana IGP la cui caratteristica
risiede nel metodo di produzione caratterizzato dalla
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raccolta, quando la maturazione non ¢ ancora rag-
giunta e viene completata a terra nei melai dove il
frutto si arrosa alla luce naturale, grazie anche al
costante lavoro degli agricoltori che rivoltano pe-
riodicamente le mele. Le caratteristiche organolet-
tiche sono uniche: in uno studio commissionato
dal Consorzio di tutela Melannurca Campana IGP
e svolto dal Dipartimento di Farmacia dell’Univer-
sita Federico II di Napoli, si ¢ evidenziato ’effetto
positivo di questi frutti sulla riduzione del’LDL e
sul’aumento del’HDL e quindi sulla colesterolemia
totale. Inoltre, nello stesso studio sono stati valutati
anche principi attivi estratti dalla Melannurca Cam-
pana IGP per la produzione di farmaci per ridurre la
colesterolemia nel sangue ma anche per ostacolare
alcuni degli effetti negativi della chemioterapia.

Per quanto riguarda le bevande, il vino, pur conte-
nendo alcool, ¢ stato inserito nella Dieta Mediter-
ranea, seppure da consumare in moderata quantita.
Credo che sia pleonastico enumerare le eccellenze
dei vini IG prodotti in Italia. Per alcuni di essi, come
ad esempio I’Aglianico Falanghina DOP, i sottopro-
dotti (in particolare bucce e vinacce) sono molto
ricchi in proantocianidine, in grado di indurre morte
cellulare nel mesotelioma (tumore delle membrane
che rivestono, come una sottile pellicola, gli organi
interni).

Un’altra bonta del nostro territorio ¢ il cioccolato
ed ¢ ben noto da anni come il cioccolato sia fon-
te di importanti molecole in grado di avere azio-
ni benefiche sul sistema cardiovascolare ma anche
nei confronti di altre malattie cronico-degenerative.
Draltra parte, il Cioccolato di Modica IGP sembra
particolarmente ricco in catechine rispetto ad altri
tipi di cioccolato, probabilmente a causa del pro-
cesso tecnologico alla base della sua produzione “a
freddo”. Infatti, il Cioccolato di Modica IGP si ot-
tiene da una particolare lavorazione “a freddo” che
esclude la fase del concaggio e la bassa temperatura
di lavorazione permette la ritenzione dei polifenoli
(tra cui le catechine).

Il formaggio, invece, ha una cattiva reputazione,
dato che ¢ un alimento ad alto contenuto di grassi.
Tuttavia, da uno studio effettuato sul Grana Padano
DOP si ¢ evidenziata la presenza di tripeptidi che
presentano la proprieta di inibire Pattivita dell’a-
cetilcolinesterasi, enzima cruciale nella cura dell’i-
pertensione. Non da meno il Parmigiano Reggiano
DOP, soprattutto quello stagionato 40 mesi, puo di-
venire un’ottima fonte di selenio, un elemento che
contribuisce alla normale funzione del sistema im-
munitario, alla protezione delle cellule dallo stress
ossidativo, alla normale funzione tiroidea ed al man-
tenimento di unghie e capelli normali. E cosa dire
del Pecorino Toscano DOP la cui composizione ¢
strettamente dipendente dalla razione? Infatti, il lat-
te ovino prodotto nel periodo di pascolamento pri-
maverile ¢ caratterizzato da elevate quantita di acidi
grassi omega-3, di acido grasso linoleico coniugato

e di acido vaccenico. E quando non ¢ possibile il
pascolamento? Possiamo, con innovazioni specifi-
che che riguardano le catene foraggere e la formu-
lazione di mangimi, ottenere lo stesso prodotto ric-
co dei suddetti composti, che aiutano a mantenere
inalterati i valori di colesterolemia, anche in soggetti
ipercolesterolemici.

Sicuramente, il principe sulla tavola degli italiani ¢
il pomodoro, frutto utilizzato crudo o cotto, e pre-
sente in una grande varieta di pietanze. Le proprieta
benefiche di questo frutto sono note oramai da anni
e primo fra tutti assolve a questo ruolo benefico il
composto responsabile della colorazione rossa del
pomodoro stesso, il licopene. Questo carotenoide
presenta numerosi effetti benefici sul sistema cat-
diovascolare, ma anche contro alcuni tumori. Se
uniamo queste importanti proprieta benefiche ad un
prodotto di eccellenza come il Pomodoro Pachino
IGP, ¢ chiaro che questo alimento non dovrebbe mai
mancare sulle nostre tavole. Da sottolineare come il
licopene sia contenuto soprattutto nelle bucce che,
seppur considerati prodotti di scarto nell’industria
alimentare, possono divenire un’ottima risorsa di
questo composto bioattivo, anche in un’ottica di
economia circolare e di riduzione dello spreco.

Con un consumo moderato il vino puo
essere considerato un alimento nutraceutico

Infine, il Ficodindia dell’Etna DOP ¢ un importante
frutto che, oltre ad essere consumato fresco, puo
anche essere utilizzato per la produzione di succhi,
liquori, gelatine marmellate e dolcificanti. In ag-
giunta a cio, sono in essere studi relativi all’utilizza-
zione degli scarti della lavorazione per Pestrazione
di pectine, betanine, mucillagini, olio di semi di fi-
codindia, preziose risorse per le industrie parafar-
maceutiche, nutraceutiche e della cosmesi, che oltre
ad aumentare ’economia del frutto rappresentano
anche un ottimo modello di economia circolare.

In conclusione, possiamo dire che i prodotti IGP
e DOP rappresentano meritatamente I’eccellenza
italiana in grado di soddisfare le richieste sensoriali
del consumatore, ma non solo. Infatti, gli studi in-
dicano come gran parte di questi prodotti, oltre ad
avere indubbie proprieta nutrizionali, hanno anche
notevoli caratteristiche nutraceutiche che accresco-
no ulteriormente la loro qualita. E quindi necessario
riuscire a diffondere questi aspetti anche in prodotti
agroalimentari IG nei quali possono rappresentare
un valore aggiunto agli attributi di bonta, unicita e
tipicita, salubrita e sostenibilita che gia sono insi-
ti in essi. Questo diviene ancora piu importante in
un’epoca nella quale vorremmo arrivare a stabilire
la bonta del cibo sulla base di etichette a semaforo
che non tengono assolutamente conto delle qualita
del prodotto e della sua unicita come prodotti IG.



La nutraceutica nuova frontiera per le
numerose produziont DOP IGP in grado di
aumentare il valore aggiunto intercettando
segmenti di mercato mal pensati prima

Dalla collaborazione fra i Consorzi di tutela e il mondo accadenico e della ricerca un nuovo
slancio per il settore delle DOP IGP. Gli studi realigzati offrono alle imprese nuovi usi delle
produgioni di qualita italiane: dalle industrie parafarmacentiche, nutracentiche e cosmetiche e
allo stesso settore agroalimentare. Un ambito di ricerca che va incontro alle esigenze dei consu-
matori che richiedono sempre di piit alimenti che oltre all'apporto nutrizionale contegano anche
caratteristiche efficaci per la prevenzione e il benessere.
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Aceto Balsamico di Modena
IGP e Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena DOP
considerati alimenti funzionali

Nel 2020, il Consorzio di tutela
dell’Aceto Balsamico di Modena IGP
ha incaricato il responsabile scien-
tifico del Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambien-
tali dell’Universita di Pisa, Prof.ssa
Lucia Guidi, di uno studio sulla ca-
ratterizzazione delle sostanze nutti-
tive e nutraceutiche presenti nell’A-
ceto Balsamico di Modena IGP e
nel’Aceto tradizionale di Modena
DOP. “Iaceto balsamico contiene
carboidrati, proteine e sali minerali
(potassio, calcio, magnesio, fosforo,
tracce di zinco, ferro, magnanese e
rame)” si afferma nella relazione.
In aggiunta a questi elementi, negli
ultimi anni, ’Aceto Balsamico Tra-
dizionale di Modena DOP ¢ consi-
derato anche un’importante fonte
di composti antiossidanti tra cui gli
acidi fenolici, 1 flavanoli, i tannini e
le melanoidine, sostanze ad alto peso
molecolare che presentano un’eleva-
ta capacita antiossidante. Per questi
motivi, entrambi gli aceti sono consi-
derati alimenti funzionali che posso-
no svolgere un ruolo favorevole sulla
salute umana, anche solo pensando
al loro utilizzo come sostituti del sale
per insaporire i piatti. I.’aceto balsa-
mico rientra certamente tra i prodot-
ti alimentari in grado di apportare
al nostro organismo sostanze bene-
fiche. D’altra parte, gia nel Medioe-

vo questo prodotto era considerato
una vera e propria panacea per una
grande varieta di malattie, tanto che
veniva equiparato pit a un farmaco
che a un alimento. Esso veniva im-
piegato per le proprieta astringenti
e disinfettanti come aroma e per la
preparazione di conserve. Attraver-
so le moderne tecniche analitiche si
¢ accertato che I'aceto balsamico ¢
ricco di molecole antiossidanti so-
prattutto per I'elevata concentrazio-
ne di sostanze polifenoliche presenti
nel prodotto agricolo da cui deriva e
cioe l'uva. I polifenoli sono una va-
sta gamma di composti con effetto
positivo sulla stimolazione del siste-
ma immunitario e nella lotta contro
le ROS. Alla luce di tutto cio appare
evidente come le conoscenze delle
caratteristiche nutrizionali e nutra-
ceutiche degli aceti risultino di fon-
damentale importanza. Per questo,
nella relazione finale dello studio €
stata fatta una disamina dello stato
della ricerca scientifica su tali aspet-
ti nell’Aceto Balsamico di Modena
IGP, nell’Aceto Balsamico Tradizio-
nale di Modena DOP e nell’Aceto
Balsamico Tradizionale di Reggio
Emilia DOP.

Vitigni Aglianico e Falanghi-
na preziosi alleati contro il
mesotelioma

Dallo Studio di ENEA, CNR e Uni-
versita Federico 11 di Napoli pubbli-
cato dal Journal of Functional Fo-
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ods sugli estratti metabolici ottenuti
da bucce e vinaccioli delle due va-
rieta di vite campane, ¢ emerso che
soprattutto 1 semi di Aglianico sono
molto ricchi in proantocianine, che
sono in grado di indurre nel meso-
telioma meccanismi di apoptosi,
cioé¢ di morte cellulare, anche nei
casi di linee tumorali che mostrano
farmaco-resistenza. Una precedente
ricerca del CNR di Napoli aveva
evidenziato in specifiche cellule una
marcata resistenza ai farmaci che ne
limitava pesantemente [Defficacia.
Queste stesse cellule sono ora risul-
tate sensibili al trattamento con gli
estratti di vinaccioli. “Nonostante la
rarita della malattia associata all’e-
sposizione alle fibre di amianto, 'in-
cidenza del mesotelioma aumenta
nel mondo del 5,4% I’anno e la dia-
gnosi ¢ spesso tardiva, sia a causa
della sintomatologia simile a quella
di molte altre malattie, sia perché il
tumore si sviluppa dopo un lungo
periodo di latenza”, ha evidenziato
Stefania Crispi del CNR. “Dato
che il mesotelioma mostra elevata
chemio-resistenza, lo studio di nuo-
vi approcci terapeutici basati sull’u-
so di sostanze estratte dai vinaccioli
in combinazione con chemioterapi-
ci puo rappresentare un nUOVo stru-
mento adiuvante nella lotta contro
questa forma tumorale, soprattutto
in considerazione dell’ assenza di
citotossicita nei confronti delle cel-
lule sane”, aggiungono Gianfranco
Diretto del Laboratorio Biotecno-
logie ENEA e Riccardo Aversano
del Dipartimento di Agraria dell’U-
niversita di Napoli.
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Melannurca Campana IGP
concentrato di cianidine con-
tro il colesterolo

Come introdotto in precedenza, su
incarico del Consorzio di tutela del-
la. Melannurca Campana IGP il
gruppo di ricerca del Dipartimento
di Farmacia dell’Universita Federico
1T di Napoli, guidato da Ettore No-
vellino, ha condotto uno studio
specifico sul potenziale nutraceuti-
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co di un prodotto alimentare vege-
tale tipico della Campania, la Me-
lannurca  Campana IGP.  “Un
esempio innovativo di integrazione
nella ricerca tra pubblico e privato
— ha dichiarato Giuseppe Giaccio,
presidente del Consorzio di tutela
del’Annurca — voluto per appro-
fondire le proprieta nutraceutiche
della Melannurca, visto che esiste-
vano solo studi nutrizionali sulla
specie”. Questo studio, durato due
anni, ha portato alla realizzazione di
farmaci per abbassare 1 valori di co-
lesterolo nel sangue e per evitare la
caduta dei capelli nei pazienti in
trattamento chemioterapico. L’azio-
ne positiva della Melannurca Cam-
pana IGP sulla colesterolemia totale
si concretizza sia sulla riduzione
del’LLDL. che sull’aumento dell’H-
DL. Lapproccio alla verifica della
validita nutraceutica delle mele, a
differenza di quanto avviene di soli-
to per gli integratori alimentari, ¢
stato di tipo scientifico. “A campio-
ni di 50 individui, sono state som-
ministrate alcune mele tra quelle piu
comuni in commercio, poste a con-
fronto con ’Annurca. I risultati, che
sono stati pubblicati su prestigiose
riviste scientifiche, hanno eviden-
ziato Peffetto positivo delle mele in
generale sul colesterolo; ma soprat-
tutto che le sostanze bioattive utili
per migliorare la colesterolemia, le
procianidine (in particolare il dime-
ro B2) nell’Annurca, rappresenta il
26% del totale delle cianidine pre-
senti, contro il 2-11% presente nelle
altre varieta di mele”. In un secondo
momento si ¢ passati alla fase di
estrazione del principio per poterlo
incapsulare. “Dato che le prociani-
dine in gran parte si degradano nel-
lo stomaco — afferma Ettore Novel-
lino direttore del Dipartimento di
Farmacia dell’Universita Federico 11
— abbiamo ritenuto utile inserire I'e-
stratto in capsule gastro-resistenti.
In questo modo la molecola rag-
giunge direttamente lintestino e
viene assorbita. Considerato che in
ogni capsula viene inserito 'equiva-
lente di procianidine presenti in tre
mele annurca, ¢ come se si assumes-
sero 6-8 mele, poiché mangiando il
frutto solo una parte della biomole-
cola raggiunge l'intestino”.




Bergamotto di Reggio Cala-
bria - Olio Essenziale DOP:
non solo cosmetica

Secondo Tlnternational fragrance
association, i 2/3 della migliore
profumeria per donne e il 50% di
quella per uomini ha come base I’o-
lio essenziale di Bergamotto. Infatti,
“I'uso dell’Olio Essenziale di Berga-
motto di Reggio Calabria ¢ determi-
nante per la produzione dei migliori
profumi a livello mondiale e dei
prodotti di alta cosmetica” afferma
Ezio Pizzi, presidente del Consor-
zio di tutela del Bergamotto di Reg-
gio Calabria — Olio Essenziale DOP.
Il Consorzio di tutela vede un futu-
ro anche per il frutto, non solo per
Polio essenziale, attraverso una nuo-
va attenzione rivolta all’industria
nutraceutica e a quella farmaceutica.
Alcuni anni fa, il Consorzio di tutela
Bergamotto di Reggio Calabria —
Olio Essenziale DOP aveva incari-
cato 'Universita di Tor Vergata di
Roma, il Dipartimento di Cardiolo-
gia del Policlinico di Roma e il Di-
partimento di Scienze della salute
per  approfondimenti  specifici
sul’Olio di Bergamotto di Calabria
DOP. Ricco di vitamine A, C, B1,
B2 ed E, il flavedo (la parte colorata
della buccia che contiene molte ta-
sche lisigene ricche di oli essenziali)
del Bergamotto biologico di Reggio
Calabria, ha proprieta antibatteri-
che, antimicotiche, cicatrizzanti e
antivirali, svolge un’azione antiossi-
dante e previene le patologie cardio-
vascolari. I’Olio Essenziale di Ber-
gamotto DOP rappresenta anche
un valido sostegno per la psiche. In
casi di mancanza di luce o stati de-
pressivi, puo essere integrato alle
terapie comuni, per combattere an-
gosce ¢ abbassamenti d’'umore. At-
tualmente il Consorzio di tutela sta
valutando di richiedere una modifi-
ca al disciplinare per allargare la
DOP anche al frutto, non solo all’o-
lio, perché il frutto viene molto usa-
to anche nell’industria alimentare.
Dal Consorzio di tutela, fanno sa-
pere che se non riuscissero a ottene-
re la modifica, potrebbero richiede-

re una nuova protezione per il
frutto, che sta trovando impiego
anche per le sue proprieta salutisti-
che e gastronomiche. Poche gocce
del suo benefico succo come condi-
mento d’insalate o secondi piatti
aiutano a controllare grassi e cole-
sterolo. “E fondamentale — spiega
Ezio Pizzi — precisare come la DOP
Bergamotto di Reggio Calabria —
Olio Essenziale sia, oggl, indirizzata
alla tutela, promozione e valorizza-
zione della sola essenza, garanten-
done la sua genuinita. ’'importanza
che oggi ha assunto anche lutilizzo
del frutto e i suoi derivati, come ad
esempio il succo, ha reso necessarie
delle considerazioni che hanno por-
tato a rendere prioritaria un’azione
tesa al raggiungimento della certifi-
cazione anche del frutto di Berga-
motto di Reggio Calabria DOP. A
tale riguardo ci stiamo confrontan-
do con la Regione e il Ministero
competente; la Camera di Commer-
cio di Reggio Calabria, il Consorzio
di tutela del Bergamotto di Reggio
Calabria — Olio Essenziale DOP, le
organizzazioni sindacali di catego-
ria, la Unionberg OP, I'Universita
degli studi mediterranea sono soli-
dali per trovare una soluzione, che
possa costituire la via piu breve e
quella meno onerosa per il produt-
tore che non dovrebbe aderire a due
differenti certificazioni per un uni-
co prodotto. Cio che si ritiene e si ¢
proposto, ancora al vaglio del Mini-
stero, che con una modifica che sia
integrativa del disciplinare e il sem-
plice cambio della denominazione
eliminando la parte — olio essenziale
— si possa semplicemente allargarne
Poggetto della certificazione, previa
ratifica della Commissione Euro-

Cioccolato di Modica IGP
elisir di lunga vita

1l cioccolato ¢ da sempre un alimen-
to il cui consumo ¢ stato oggetto di
controversie nell’immaginario co-
mune. Fa bene o fa male? Ci sono
differenze significative tra il ciocco-

Nino Scivoletto, direttore del Consorzio di

tutela del Cioccolato di Modica IGP
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lato bianco (al latte) e il cioccolato
scuro (fondente)? Per rispondere a
queste domande bisogna fare un
salto nel tempo quando nei primi
anni 2000 si inizio a osservare e stu-
diare una popolazione indigena, gli
iKuna, residente delle isole San
Blass, nota per l'alta prevalenza di
ultracentenari. Indagando sulle abi-
tudini dietetico-comportamentali, si
comprese che una delle ragioni della
longevita risiedeva nel largo consu-
mo di grossi quantitativi di cacao
(fino a 2 etti/die di fave di cacao)
sotto forma di bevande, torte e an-
che di cioccolato grezzo. In effetti,
gli studi pubblicati dalla comunita
scientifica evidenziano come le ca-
techine del cacao siano utili nella
prevenzione cardiovascolare (iper-
tensione arteriosa, sovrappeso, sin-
drome metabolica, aterosclerosi) e
nella maggior parte delle malattie
croniche-degenerative che oggi rap-
presentano la principale causa di
mortalita e disabilita dei Paesi svi-
luppati. Dai polifenoli del cacao si
inizio poi a studiare gli effetti del
cioccolato ad alto titolo in cacao
(>75/80% di cacao). In particolare,
gli studi condotti dal professor
Grassi dell’Universita dell’Aquila
sul cioccolato amaro confermarono
1 risultati precedentemente ottenuti
sui polifenoli del cacao. Ma quale
cioccolato scegliere? La professo-
ressa Naomi Fisher dell’Universita
di Harvard comprese che il ciocco-
lato di Modica, a parita di contenuto
in cacao, presentava un quantitativo
di catechine superiore rispetto ad
altri tipi di cioccolato. Tale ragione
risiede verosimilmente nella parti-
colare lavorazione che i cioccolatai
modicani sfruttano per ottenere il
prodotto finale, una produzione de-
finita “a freddo” che permette alle
sostanze attive di natura polifenoli-
ca di preservarsi e non denaturarsi.
Gli effetti del cioccolato al latte sul-
la salute sono di contro potenzial-
mente negativi, per via della scarsa
presenza di cacao e di polifenoli, e
per Peccessivo contenuto di grassi
saturi e zucchero. Il professor Arri-
go EG. Cicero dell’Universita di
Bologna, attuale presidente della
Societa Italiana di Nutraceutica, e il
dottorando  Alessandro  Colletti
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dell’Universita di Torino, attuale re-
sponsabile macroregionale della So-
cieta Italiana di Nutraceutica, han-
no avviato i contatti con il Consorzio
di tutela del Cioccolato di Modica
IGP per esacerbare le proprieta sa-
lutistiche di questo alimento funzio-
nale. Lo step successivo sara quello
di condurre uno studio clinico d’in-
tervento atto a confermare le pro-
prieta salutistiche del cioccolato
amaro modicano nella prevenzione
cardiovascolare. In attesa dei risul-
tati dello studio e alla luce di quanto
pubblicato in letteratura scientifica
fin a oggi, si puo6 comunque affer-
mare che un quadratino di cioccola-
to (amaro) al giorno potrebbe to-
gliere il medico di torno... o quasi!

/\

GRANA
PADANO
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Grana Padano DOP ricco
di tripeptidi utili contro
l'ipertensione

Uno studio clinico, realizzato nel
2016 dall’Unita Operativa di Iper-
tensione dell’Ospedale Guglielmo
da Saliceto di Piacenza, guidata dal
dottor Giuseppe Crippa, e dall’l-
stituto di Scienze degli Alimenti del-
la Nutrizione dell’Universita Catto-
lica del Sacro Cuore di Piacenza, in
collaborazione con il Consorzio di
tutela Grana Padano DOP — pre-
sentato a New York al congresso
dell’American Society of Hyperten-
sion — ha dimostrato che 30 grammi
al giorno di Grana Padano DOP,
somministrati per 2 mesi, riducono
significativamente la pressione alta.
I ricercatori italiani hanno condotto
uno studio clinico controllato con
placebo in pazienti ipertesi, con lo
stesso protocollo che si usa per te-
stare Defficacia dei farmaci (proce-
dura rarissima per gli alimenti), me-
todologia che da risultati altamente
attendibili e riconosciuti dalla co-
munita scientifica internazionale.
Lo studio ¢ stato realizzato inseren-
do nella dieta giornaliera di 30 pa-
zienti (da 45 a oltre 65 anni, 13 fem-
mine e 17 maschi) 30 grammi al
giorno di Grana Padano DOP sta-

Stefano Berni, presidente del Consorzio di
tutela Grana Padano DOP



gionato 12 mesi in quanto partico-
larmente ricco di tripeptidi che han-
no proprieta ACE-inibitori. Gli
stessi pazienti, in ordine casuale,
hanno assunto un placebo inattivo,
cio¢ privo di tripeptidi. Alcuni di
questi peptidi (denominati IPP e
VPP) hanno un importante effetto
biologico in quanto sono in grado
d’inibire Pattivita di un enzima (en-
zima di conversione dell’angiotensi-
na o ACE). Questo enzima ¢ crucia-
le nella cura dell'ipertensione e i
farmaci piu diffusi per il suo tratta-
mento agiscono proprio attraverso
questo meccanismo (ACE-Inibitori
come il ramipril, I'enalapril ecc).
“Sono infatti questi frammenti pro-
teici che si sviluppano nella fermen-
tazione del latte a opera del Lacto-
bacillus helveticus che inibiscono
lenzima che fa aumentare la pres-
sione arteriosa, producendo la con-
versione dell’angiotensina — raccon-
ta il dottor Giuseppe Crippa.
Queste molecole raggiungono la
massima concentrazione nel Grana
Padano stagionato 12 mesi, quello
che troviamo a disposizione sul
mercato e che noi abbiamo sommi-
nistrato al pazienti che non erano
riusciti a stabilizzare la loro pressio-
ne arteriosa nei 3 mesi precedenti.
Al momento dell’inizio della ricerca
in tutti i pazienti la pressione era
maggiore 140 mmHg per la sistolica
e/o maggiore di 90 per la diastolica.
Dopo 2 mesi di trattamento con
Grana Padano i livelli pressori si
sono ridotti in modo significativo
(-6 mmHg per la pressione sistolica
e -5 mmHg per la pressione diasto-
lica) e, nella maggior parte dei pa-
zienti, la pressione si ¢ normalizza-
ta. Nel rispetto del disciplinare
DOP il Grana Padano non puo es-
sere commercializzato con una sta-
gionatura inferiore a 9 mesi, e quel-
lo che normalmente si trova sul
mercato ha in media 12 mesi, pro-
prio il momento in cui i peptidi an-
tipertensivi raggiungono il picco.
Dopo tale periodo, procedendo con
la stagionatura, la concentrazione di
queste molecole antipertensive via
via diminuisce”. “E  ragionevole
pensare — continua il dottor Giu-
seppe Crippa — che Peffetto antiper-
tensivo ottenuto con il Grana Pada-

no DOP non sia facilmente
estendibile ad altri tipi di formaggio
perché la specie dei lattobacilli uti-
lizzati, il tipo di caseificazione, la
durata e le caratteristiche dell’invec-
chiamento del Grana Padano sono
del tutto particolari e non facilmen-
te riproducibili”. L’effetto del Gra-
na Padano (quale prodotto funzio-
nale) dimostrato da questa ricerca ¢
stato raggiunto nonostante il conte-
nuto di sale, grassi e colesterolo, ele-
menti che in passato hanno portato
molti a considerare il formaggio
come nemico della salute. In realta
in 30 grammi di Grana Padano, la
dose giornaliera data ai pazienti
ipertesi, ¢’¢ molto meno sodio che
in una rosetta di pane ed enorme-
mente meno che in una pizza.

Pomodoro di Pachino IGP
i molti benefici del
licopene nella buccia

11 Consorzio di tutela del Pomodo-
ro di Pachino IGP ha recentemente
attivato una collaborazione con I’'U-
niversita di Catania attraverso il di-
partimento di Biochimica e diparti-
mento di alimentazione e nutrizione
umana, sui composti bioattivi pre-
senti nel pomodoro. “Numerose
evidenze scientifiche riportano
molteplici effetti benefici del lico-
pene — racconta Valeria Sorrenti,
associato di biochimica dell’Univer-
sita di Catania — inclusa una possibi-
le attivita antitumorale. Il licopene ¢
molto abbondante nella buccia del
pomodoro, che insieme ai semi vie-
ne di solito scartata dalla lavorazio-
ne. In un’ottica di economia circola-
re — ha spiegato Valeria Sorrenti — ¢
fondamentale il recupero di questi
scarti per lo sviluppo di prodotti
funzionali a elevato valore aggiunto,
da impiegare anche in nutraceuti-
ca”. Il Pomodoro di Pachino IGP
punta cosi alla valorizzazione, iden-
tificando differenziali di qualita nu-
trizionale. “A oggi questi differen-
ziali non sono ancora noti — afferma
Fabio Galvano, ordinario di ali-
mentazione e nutrizione umana a

Sebastiano Fortunato, presidente del Consorzio
di tutela del Pomodoro di Pachino IGP
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Catania — e P'esempio dell’arancia
rossa puo essere un caso a cui ispi-
rarsi, anche se potrebbero non es-
serci le risorse che ci furono allora
per eseguire gli studi completi, an-
che sugli umani”. II Consorzio di
tutela ha da tempo intrapreso un
nuovo cammino che ha come
obiettivo quello di comunicare la
sostenibilita e gli aspetti nutraceuti-
ci di un prodotto che possiede tutte
le caratteristiche necessarie per
soddisfare un consumatore modet-
no, attento ed esigente. “La nuova
frontiera che si affianca alla com-
mercializzazione del prodotto fre-
sco e trasformato, ormai conosciu-
to in tutto il mondo — commenta
Sebastiano Fortunato presidente
del Consorzio di tutela del Pomo-
doro di Pachino IGP — ¢ quella del-
la nutraceutica, che ci vede impe-
gnati in numerose attivita di ricerca
con partner prestigiosi come Uni-
versita e centri di ricerca”.

PARMIGIANO
REGGIANO

Parmigiano Reggiano DOP
una fonte unica di selenio

Nell’ambito di una convenzione di
ricerca stipulata tra il Dipartimento
di Farmacia dell’'Universita di Na-
poli Federico 1I ed il Consorzio del
Formaggio Parmigiano Reggiano
dal titolo “Valorizzazione del for-
maggio Parmigiano Reggiano DOP
in chiave salutistica”, € stato dimo-
strato che le lunghe stagionature
del prodotto (a partire dai 40 mesi)
rendono il Parmigiano Reggiano
fonte di selenio, un oligoelemento
che contribuisce alla normale fun-
zione del sistema immunitario, alla
protezione delle cellule dallo stress
ossidativo, alla normale funzione
tiroidea e al mantenimento di un-
ghie e capelli normali. Maria Da-
glia, responsabile scientifico dello
studio e professore ordinario di
Chimica degli Alimenti, afferma
“nella ricerca sono stati analizzati
campioni di Parmigiano Reggiano
di diverse stagionature e stagionali-
ta di produzione. I risultati dello
studio ci permettono di dire che
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una porzione da 30 g di Parmigiano
Reggiano stagionato 40 mesi ap-
porta una quantita significativa di
selenio pari in media al 19,5% del
valore nutritivo di riferimento del
selenio (assunzioni di riferimento
per un adulto 8400k]/2000kcal),
secondo le indicazioni salutistiche
consentite ai sensi del Reg. UE n.
432/2012”. 11 Parmigiano Reggia-
no DOP ha un elevato contenuto
proteico con oltre 30 g di proteine
ad alto valore biologico per 100 g di
prodotto. Inoltre, contiene vitami-
ne e sali minerali ed ¢ ricco di calcio
e fonte di fosforo, elementi preziosi
per il mantenimento di ossa e denti
normali, con il grande vantaggio di
essere pressoché privo di zuccheri.
Essendo quindi naturalmente privo
di lattosio, puo essere consumato
da persone intolleranti a questo
zucchero del latte. Anche 'apporto
lipidico del Parmigiano Reggiano,
per quanto non trascurabile dal
punto di vista quantitativo, ha pero
molti vantaggi dal punto di vista
nutrizionale. 1l Parmigiano Reggia-
no contiene infatti acidi grassi saturi
a corta e media catena, molto dige-
ribili, e fosfolipidi a cui la letteratura
scientifica attribuisce effetti benefi-
ci. Le sostanze nutritive, le proteine,
la naturale assenza di lattosio, ren-
dono il Parmigiano Reggiano un
prezioso alleato per una dieta sana e
naturale. Detto cio, come tutti i for-
maggi, va mangiato evitando ecces-
si, nel complesso un consumo di
100-150 g la settimana ¢ consigliato
per una dieta bilanciata.

(L
PECORINO
TOSCANO,

Pecorino Toscano DOP
un formaggio “arrichito”
per la salute dei conumatori

FORMANOVA ¢ un progetto di
foraggicoltura e mangimistica in-
novative per la produzione di Pe-
corino Toscano DOP con pro-
prieta nutraceutiche, finanziato
con la Misura 124 del PSR 2007-
2013, del Consorzio di tutela Peco-
rino Toscano DOP con il Centro
Ricerche Agroambientali — Univer-

Nicola Bertinelli, presidente del Consorzio del
Formaggio Parmigiano Reggiano




sita di Pisa e Scuola Superiore
Sant’Anna di Pisa. Queste attivita
di ricerca hanno messo in luce con
chiarezza che il latte ovino prodot-
to nel periodo di pascolamento pri-
maverile contiene elevate quantita
di acidi grassi omega-3, di CLA e di
acido vaccenico e che, al di fuori di
questa finestra di pascolamento, se
non si interviene con innovazioni
specifiche che riguardano le catene
foraggere e la formulazione di
mangimi, non ¢ possibile ottenere
latte ovino con quelle caratteristi-
che. Il formaggio pecorino ottenu-
to dal latte arricchito mantiene
quelle caratteristiche di composi-
zione che hanno un effetto positi-
vo sulla salute umana, aiutando a
mantenere inalterate i valori di co-
lesterolemia, anche in soggetti
ipercolesterolemici. Il progetto si ¢
sviluppato nell’arco di due stagioni
di produzione di latte, per una du-
rata totale di circa 20 mesi, e ha
coinvolto cinque allevamenti nella
zona di Manciano (GR) e un gros-
so allevamento della zona di S.
Giovanni d’Asso (SI). Gli alleva-
menti sono stati selezionati dai ca-
seifici coinvolti, rappresentando le
aziende pilota all’interno delle qua-
li trasferire le innovazioni propo-
ste. Per ogni azienda sono state va-
lutate le caratteristiche strutturali, il
sistema di allevamento, la capacita
produttiva del gregge e lordina-
mento colturale alla base dell’auto-
produzione di foraggi. 1 risultati
conseguiti hanno portato al miglio-
ramento dell’efficienza produttiva
degli allevamenti coinvolti che han-
no visto incrementare la quantita di
latte prodotto, rispetto ai cinque
anni precedenti, da un minimo del
30% ad un massimo dell’80% e alla
messa a punto di una strategia effi-
cace e duratura di arricchimento
del latte ovino con acidi grassi
omega-3, CLA e acido vaccenico,
anche al di fuori della finestra di
pascolamento primaverile, utiliz-
zando semi di lino estrusi e olio di
soia opportunamente mescolati
con gli altri ingredienti della razio-
ne. Pertanto ¢ stato possibile intro-
durre sul mercato della nuova tipo-
logia di formaggio (arricchito con
acidi grassi omega-3, CLA e acido

vaccenico) con etichetta nutrizio-
nale relativa.

DENCMINAZIONE DORSGINE PROTETTA
TP s

i

Ficodindin dell'Etna=

Ficodindia dell’Etha DOP:
derivati utili nella cura di
alcune patologie

11 Consorzio di tutela del Ficodindia
del’Etna DOP si occupa non solo
di valorizzare il frutto, ma anche di
sostenere lo studio di nuove tecno-
logie, per intercettare diversi seg-
menti di mercato, grazie alla colla-
borazione con I'Universita di
Catania ed il Parco Scientifico e Tec-
nologico della Sicilia (PSTS). Ogget-
to dello studio sono gli scarti del fi-
codindia, da cui si estraggono
pectine, betanine, mucillagini, olio di
semi di ficodindia: tutte risorse pre-
ziose per le industrie parafarmaceu-
tiche, nutraceutiche e cosmetiche,
capaci di raddoppiare I'economia
del frutto che gia da solo aveva con-
quistato importanti fette di mercato
non solo italiano ma anche interna-
zionale. Il progetto “Go Fico” —
spiega Giuseppe Scuderi, presi-
dente del Parco Scientifico — studia
Putilizzo dei derivati del Ficodindia
le cui sostanze sono importantissi-
me, oltre al frutto, perché consento-
no di mettere a punto dei prodotti
utili per la cura di alcune patologie
come quelle dell’apparato digeren-
te”. “Questo progetto Go Fico — ag-
giunge Carmelo Danzi, presidente
del Consorzio per la valorizzazione
e la tutela del Ficodindia dell’Etna
DOP — ci terra impegnati per diversi
mesi e rappresentera una nuova oc-
casione di sviluppo per tutta la Sici-
lia. L’iniziativa potra essere un pun-
to di riferimento anche per i tanti
giovani, che, in quest’era di Covid-19
e pandemia, guardano all’agricoltura
come opportunita di reddito, ottima
collocazione per linvestimento del
loro tempo e del loro futuro”. In
due anni saranno messe a punto tec-
nologie e processi virtuosi di estra-
zione capaci di raggiungere quantita
importanti e messe in atto nuove
strategie di promozione.
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School sulle nuove
sfide del sistema

di formazione
universitario rivolto
allagroalimentare
DOP IGP

a cura di Christine Mauracher

La formazione post-secondaria
in Italia ha visto crescere il nu-
mero di corsi dedicati all’agroa-
limentare: 20 fondazioni ITS e
numerosi indirizzi di laurea in
agraria, economia, management
e ingegneria nelle universita ita-
liane formano i tecnici e i mana-
ger del cibo e del vino made in
Italy del futuro.

Perché l'agroalimentare ¢ oggi al
centro degli interessi di giovani e
famiglie? I motivi sono diversi:
in primis, la rilevanza economica
e occupazionale del settore; in
seconda battuta, la sua resilien-
za rispetto ai colpi inferti dalle
crisi degli ultimi quindici anni
(da quella finanziaria del 2008 a
quella da Covid-19); da ultimo
il ruolo cardine dell’agroalimen-
tare nell’economia nazionale e
le sue sinergie con filiere come
quella turistica e quelle manifat-
turiere del nostro Paese.

Le Indicazioni Geografiche, in
Italia, sono l’elemento distinti-
vo sia del sistema agroalimen-
tare di qualita sia del sistema di

L’incontro fra tipicita
agroalimentari e nuove
competenze di giovani
professionisti ¢ la sfida

da cogliere nel nostro
Paese: come le IG possono
guidare la transizione nella
digitalizzazione e nella
sostenibilita
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formazione. Per quanto
Pofferta didattica avanzata
sul fronte dell’agroalimen-
tare stia prendendo piede
in molti Paesi, I’Italia van-
ta il maggior numero di
IG e una mescola unica di
qualita dei prodotti e dei
processi, cultura e tradi-
zioni, radicamento in pae-
saggi straordinari. Questa
peculiarita ¢ un’occasione
da non lasciarsi sfuggire:
Iincontro tra le tipicita del
nostro Paese e le compe-
tenze aggiornate apportate
da giovani talenti ¢ la sfida
da cogliere con entusiasmo
sia da parte di atenei e fon-
dazioni ITS sia da parte del
mondo produttivo. Quali
gli orizzonti su cui concen-
trarsi? Molto si ¢ fatto sulla
narrazione, la promozione
e il marketing delle tipicita.
Oggi il sistema della for-
mazione deve affrontare
nuove sfide: digitalizzazio-
ne e sostenibilita.

Sara necessario rafforzare
sempre pit conoscenze e
competenze legate all’in-
novazione tecnologica e
digitale per la qualita, la
sicurezza e la tracciabilita
dei prodotti DOP e 1IGP,
ma anche nuove soluzioni
che guidino il consumato-
re in scelte piu salutari e
sostenibili e a migliorare
il benessere della persona.
Lrutilizzo del digitale per
migliorare efficienza dei
processi  produttivi, ov-
viamente, apre la strada a
una maggiore competitivi-
ta competitiva delle nostre
aziende e alla loro capacita
di appropriarsi del valore
generato. L’utilizzo di in-
ternet per raggiungere il
consumatore con i social
media e i nuovi strumen-
ti della comunicazione in
rete apre la strada a nuove
opportunita di valorizza-
zione delle Denominazioni
d’Origine sui mercati inter-
nazionali e alla possibilita

di alimentare il canale del
commercio elettronico.

Sul secondo versante, quel-
lo della transizione ecolo-
gica, la sfida ¢ ancora piu
ptessante ¢ complessa:
nuove competenze, € NUOVi

Esperti di economia
circolare, analisi degli
impatti ambientali,
ciclo di vita dei
prodotti: competenze
aggiornate per un
ulteriore sviluppo

del sistema IG in
termini di ricchezza e
occupazione

approcci sono richiesti per
concepire la produzione di
beni alimentari in chiave di
sistema — dal campo allo
scaffale e alla tavola — 1a cui
impronta ecologica sia il
pit limitata possibile. Gio-
vani talenti esperti di eco-
nomia circolare, di analisi
degli impatti ambientali,
di ciclo di vita dei prodot-
ti, con le loro competenze
e il loro slancio, saranno
essenziali per lo sviluppo
ulteriore del sistema del-
le Indicazioni Geografi-
che e per concretizzare il
loro contributo al Paese
in termini di creazione di
ricchezza e occupazione.
Il sistema dell’offerta for-
mativa superiore e terziaria
ha mostrato capacita di ri-
sposta pensando a percorsi
specializzati e innovativi:
sua responsabilita, insieme
a istituzioni e associazioni
del comparto, ¢ continua-
re a stimolare il dialogo
tra imprese ¢ mondo della
formazione, cosi che I'ag-
giornamento delle compe-
tenze e dell’offerta forma-
tiva possa accompagnare
le aziende agroalimentari
nelle sfide della globaliz-
zazione e dei cambiamenti
post Covid.

Master in Cultura del Cibo e del Vino:
obiettivo promuovere I'eccellenza
made in Italy

11 percorso formativo del Master in Cultura del
Cibo e del Vino della Ca’ Foscari Challenge
School mira a offtire alle aziende agroalimentari
profili di competenza adeguati a rispondere alle
nuove sfide. Due sono le direttrici fondamentali
lungo cui si sviluppa I'impianto didattico

del master: interdisciplinarieta e capacita

di applicazione di strumenti e concetti su
problematiche concrete. Sul primo versante,

il master mira a fornire ai partecipanti diversi
linguagei utili alla comprensione del mondo
cibo-vino nella sua complessita: dalle basi

stotico culturali, necessatie a valorizzare la

varieta di contesti territoriali, specializzazioni
produttive e “culture del fare” agtifood in

Italia, alle conoscenze sofisticate in ambito

di comunicazione e marketing, necessatie

per raccontare ai mercati internazionali tale
patrimonio. Particolare attenzione ¢ dedicata

ai moduli di comunicazione e marketing sui
nuovi media, strumenti adeguati alle dimensioni
e alle logiche con cui st muovono tipicamente

le PMI del made in Italy agroalimentare

e sempre piu utilizzati dai consumatori di

tutto il mondo. Gli studenti innestano questi
contenuti e queste conoscenze su delle basi
solide, fornite nella prima parte del percorso
formativo, inerenti alle dinamiche strutturali che
riguardano il settore agroalimentare, alla gestione
strategica e contabile d’azienda, al marketing e
allinternazionalizzazione. Completano il quadro
moduli specifici sulle caratteristiche tecniche
(qualita dei prodotti e dei processi) di diverse
filiere del made in Italy e sull’ospitalita. La seconda
direttrice di sviluppo del percorso formativo ¢
rappresentata dall’attenzione allo sviluppo di
capacita di applicazione dei contenuti appresi

in situazioni specifiche e su problemi concreti.
Lobiettivo ¢ ottenuto attraverso la partecipazione
degli studenti a un laboratorio di co-progettazione
con le imprese partner, della durata di 8 settimane,
costituito da quattro mini-lab concentrati su
singoli moduli formativi e, in ultimo, dal modulo
di soft skill. Numerose sono le partnership del
master con aziende del compatto e con il mondo
delle Indicazioni Geografiche. Da 6 anni la
Fondazione Qualivita ¢ partner del Master e cura
un intervento formativo sul sistema DOP IGP e
sulle sue prospettive economiche.

Ca' Foscari Chellenge School

CaFoscari Xla dglla li)lberm{; 2
Challengce enezia - Parco Vega A

j24 www.cafoscarichallengeschool.it
School

master.challengeschool@unive.it

w27



speciale ATLANTE QUALIVITA 2022

fondazione

T TRECCANI UALIVITA

Atlante Qualivita Treccani 2022

La DOP Cultura fulcro della
transizione verde italiana

Cultura dei territori e sostenibilita sono stati 1 principali temi di discussione alla
presentazione dell Atlante Qualivita 2022 - edizione Treccani, che ha visto gli
Interventi del Ministro politiche agricole Stefano Patuanelli, del Sottosegretario
Glan Marco Centinaio e di Paolo De Castro, Europarlamentare e presidente del
Comitato Scientifico della Fondazione Qualivita. Sono intervenuti Gianpaolo
Vallardi, presidente Commissione Agricoltura Senato della Repubblica e Filippo
Gallinella, presidente Commissione Agricoltura Camera dei Deputati.

Alla presenza del Ministro delle politiche agricole alimenta-
ri e forestali Stefano Patuanelli e del Sottosegreterio Gian
Marco Centinaio, ¢ stato presentato il nuovo Atlante Qua-
livita, giunto alla sua undicesima pubblicazione. Realizzato
dalla Fondazione Qualivita con la collaborazione di Origin
Italia e AssoDistil ¢ la seconda volta che vede come editore
I'Istituto della Enciclopedia Italiana — Treccani. Dalla tavo-
la rotonda, organizzata dalla Fondazione Qualivita per la
presentazione del nuovo Atlante, a cui hanno partecipato
Riccardo Cotarella e Massimo Montanari con due lectio ma-
gistralis sul profondo legame tra le produzioni agroalimen-
tari e vitivinicole e il loro luogo di origine, ¢ emerso che la
cultura dei territori rurali ¢ alla base del nuovo riposiziona-
mento verde dell’Italia. “Si puo parlare di DOP Cultura nei
territori con una forte identita legata alle Indicazione Geo-
grafiche — ha spiegato il direttore di Qualivita, Mauro Rosati
— ¢ Ianalisi che abbiamo portato avanti in questi anni con
la Fondazione ci mostra come, in tali contesti, le DOP IGP
hanno preso parte al consolidamento della cultura civica e
del capitale sociale inteso come I'insieme delle reti associati-
ve basate sullo sviluppo di norme e relazioni di fiducia nelle
comunita”. A questo si aggiunge, naturalmente, il contribu-

to dei Consorzi e delle imprese associate nell’affermare an- 1.056 pagine
che i valori legati ai fattori ambientali e paesaggistici, ai sa-
peri e alle tradizioni produttive, all’innovazione del settore e 876 schede prOdOttO

alla formazione e all’educazione delle comunita. “In questi
anni in cui si ¢ affermata la DOP Economy che ha fatto da

315 schede Cibo

traino allo sviluppo locale e all’internazionalizzazione del 526 schede Vino

made in Italy, — ha concluso Rosati — parallelamente la DOP

Cultura ha mantenuto vivi i valori culturali dei territori che 1 scheda Vini aromatizzati
rappresentano una leva per la transizione green del nostro

35 schede Bevande Spiritose

Paese”.
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Thallandla, 2021 test
per l'import-export
agrifood italiano

Potenzialita di mercato ed ef fetti della pandemia
sugli scambi commerciali tra 1 due Paesi
a cura di ICE Thailandia

La Thailandia ¢ un Paese che van-
ta un’antica cultura agroalimenta-
re e culinaria, molto tipica e tradi-
zionale, con radici millenatie, che
hanno poi consentito al Regno di
affermarsi nel tempo anche qua-
le potenza in campo produttivo
e commerciale non solo a livello
continentale. E in questo contesto
che si inserisce lofferta agroali-
mentare italiana in Thailandia, da
qualche anno in continua ascesa,
ma ancora attestata intorno all’1%
della quota di mercato dei prodot-
ti agroalimentari importati dall’e-
stero.

I prodotti agroalimentari italia-
ni registrano un forte potenziale,
valorizzati dai ristoranti di eccel-
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lenza, al top dell’offerta della ri-
storazione straniera nel Paese,
soprattutto in termini di qualita,
eleganza e raffinatezza, ma collo-
cati nelle fasce piu alte di prezzo, a
causa sia dei costi di trasporto sia
dei dazi, particolarmente pesanti,
come ad esempio nel caso dei vini.
Secondo 1 dati piu recenti di Trade
Data Monitor, il valore dell’im-
port di prodotti agroalimentari
italiani, incluso vini e bevande, in
Thailandia, nel 2020, ha superato
quota 511 milioni di euro, regi-
strando un calo del -13% circa ri-
spetto all’anno precedente. 11 calo
¢ strettamente collegato agli effet-
ti negativi sofferti a livello globale
e correlato alla pandemia da Co-

I'[ A®

ITALIAN TRADE AGENCY

ICE - Agenzia per la promuzione all'estero e
Vinternazinalizzazione delle imprese italiane

BANG!

THAILANDIA

agroalimentare e bevande

51,41 Min€
import prodotti italiani
agroalimentari 2020

1,09%

quota export agroalimentare
italiano destinato in Thailandia

19° fornitore

Ranking Italia Paesi fornitori

vid-19, in particolare a causa delle
ripercussioni negative sul compar-
to Horeca prodotte dal blocco de-
gli afflussi turistici internazionali
deciso dalle autorita Thailandesi a
partire dall’aprile 2020.

In Thailandia, dove il settore turi-
stico genera un indotto importan-
te per il PIL, le attivita di ristoran-
ti, bar, alberghi e locali notturni,
che risultano trainanti per 'import
di prodotti alimentari considera-
ti di qualita elevata, tra cui quelli
italiani, sono state duramente col-
pite, con un crollo del fatturato
di circa il -70% rispetto al 2019.
Nonostante cio, le esportazioni
dei principali prodotti italiani, nel
2020, hanno mostrato una sostan-
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ziale tenuta, oppure addirittura
sono risultati in crescita. In altri
casi, come ad esempio per il vino,
a fronte di una flessione del -16%
del fatturato (da 4,7 nel 2019 a 4
milioni di Euro nel 2020), si ¢ as-
sistito a una tenuta della quota di
mercato (9% e 11%), a causa del-
le peggiori performance di alcuni
tra i principali competitors: Fran-
cia (5,87 milioni di euro, -44,7%),
Cile (2,83 milioni di euro, -34,9%),
Nuova Zelanda (599.864 curo,
-33,8%).

Nonostante la contrazione, I’Italia
continua a mantenere pressoché
stabile la sua quota dell'import
totale thailandese, allo 0,97%.
Nel complesso ci sono stati set-
tori che hanno performato in ma-
niera migliore di altri. Tra questi
segnaliamo il settore dolci e cioc-
colato (9,7 milioni di euro — SOM
18,8%), Riso e prodotti a base di
farina (8,53 milioni di euro — SOM
16,6%), Olio di oliva, farina, gras-
si e margarina (6,01 milioni di
euro — SOM 11,7%), Altri prodot-
ti alimentari (5,55 milioni di euro
al — SOM 10,8%), Carne da con-
sumo (5,17 milioni di euro - SOM
10,1%), Bevande alcoliche (4,85
milioni di euro — SOM 9,4%), Lat-
te ¢ latticini (4,53 milioni di euro
— SOM 8,8%), Ortaggi, frutta e
preparati a base di ortaggi (3,93

milioni di euro -SOM 7,6%), Cat-
fe, te, spezie (1,71 milioni di euro
— SOM 3,3%), Bevande analcoli-
che (1,42 milioni di euro al 2,8%).

Nel 2021, in occasione della terza
ondata dell’epidemia, la situazio-
ne ¢ sembrata peggiorare tanto da
rendersi necessari stringenti prov-
vedimenti da parte delle autorita,
con l'introduzione del coprifuoco
e il temporaneo ordine di chiusura
dei ristoranti, solo recentemente
parzialmente allentato. A farne
le spese sono soprattutto alcune
categorie di prodotti alimentari
tipici italiani, specie quelli di alta
gamma ¢ del segmento Horeca,
i cul consumi sono molto legati
alla domanda proveniente dalla ri-
storazione, per fortuna in buona
parte compensati dall’incremento
delle vendite verificatosi presso
la. GDO e l’e-commerce. Fanno
eccezione i vini, una delle produ-
zioni di punta dell’export italiano,
i cui consumi in Thailandia gia ri-
sentivano dell’applicazione di pe-
santi dazi ed accise, di una strin-
gente normativa antialcolismo,
che ne vieta la pubblicita attraver-
so 1 media, la vendita online, e gli
acquisti presso i punti vendita in
alcune fasce orarie.

La situazione attuale ha cambiato
le abitudini dei consumatori, con-

IL PROFILO DEL

CONSUMATORE

THAILANDESE
17 consumatore thailandese di riferi-
mento per i prodotti italiani appartie-
ne al ceto medio/ medio-alto, é molto
attento alla gualita e alle novita, non
considera il prexzo quale variabile
determinante per / acquisto dei pro-
dotti alimentari, anche se ¢ sensibile
alle promozioni ed ai gadget. E spesso
alla ricerca di prodotti esclusivi, dal
packaging accattivante. In  questo
contesto ¢ in crescita linteresse per i
prodotti di alta qualita (DOP, IGP),
biologict, e le selezioni di prodotti ali-

mentari italiani (in particolare pasta,
olio d’oliva, vino e formaggi, prodotti
da forno Gluten free) in linea con la
tendenza dei consumatori locali inte-

ressati ai prodotti locali.

=,

LE MELE ITALIANE
4] SBARCANOIN

THAILANDIA
Uno dei settori in cui la presenza
italiana sta facendo rapidi progressi,
rignarda ['export di mele, sbarcate
in Thailandia a partire dall’'ottobre
2020, grazie al lavoro di squadra
capeggiato dall’Ambasciata d’Italia,
in collaboragione con I'ICE, wolto
ad ottenere dalle autorita locali la
non facile antorigzazione all import
(Aprile 2020).

Thailandia - Importazioni da 10 fornitori di prodotti vini Gennaio-Dicembre 2018-2020
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ferendo ai supermercati di alta qualita un ruolo
molto importante, dovuto prevalentemente alla
chiusura forzata dei ristoranti. Allo stesso tempo
si consolida la figura di un consumatore sempre
piu attento a qualita, sostenibilita e origine di nu-
merosi prodotti alimentari, in particolare dell’olio
d’oliva e del vino.

Nel periodo 2020-2021, in coincidenza con il
lockdown, un ruolo importante per lo stimolo
delle vendite e dell’export di prodotti agroalimen-
tari ¢ stato svolto dalla promozione di ICE Agen-
zia, con limportante sostegno dell’Ambasciata
d’Italia, attraverso la partecipazione istituzionale
alla piu importante Fiera del settore agroalimen-
tare organizzata in Thailandia (Thaifex Anuga
2020), con l'organizzazione di contestuali azioni
collaterali con vendita promozionale di prodot-
ti agroalimentari e vini presso presso la catena
Gourmet Market (Gruppo The Mall), grazie alla
sottoscrizione di specifici accordi annuali con
Central Food Retail (CFR), con la promozione
presso le catene: Tops Supermarket, Food Hall,
Central Fatary, e TopsOnline, con il Gruppo Big
C Supercenter, con la Catena Big C, ed il colosso
del’E-commerce thailandese LAZADA, con la V
Settimana della cucina italiana, con una campa-
gna a favore dei prodotti agroalimentari italiani
lanciata ad agosto 2021 e che si sviluppera per un
anno, fino a luglio 2022, grazie alla realizzazione
del padiglione italiano “Authentic Italy”.

Iniziativa di successo ¢ stata la Settimana della Cucina Italiana a novembre del 2020 svolta nel prestigioso Quartier Avenue
nel centro commerciale The EmQuartier con una mostra mercato molto partecipata che verra riprogrammata anche nel 2021.
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I biologico oltre il biloic '

Arriva anche in Italia lo standard IFOAM che CSQA
puo of frire alle aziende biologiche che vogliono

cs{@®A

dif ferenziarsi con levoluzione della certificazione BIO

a cura di Antonio Compagnoni, International Relations Organic Production CSQOA

A breve verranno festeggiati i pri-
mi 50 anni della Federazione In-
ternazionale dei Movimenti per
I’Agricoltura Biologica (IFOAM),
la prima e unica organizzazione
mondiale del biologico, fondata
nel 1972 a Versailles - Francia dalle
organizzazioni biologiche di 4 Pa-
esi: Prancia (Nature et Progress),
Inghilterra (Soil Association), Sta-
ti Uniti (Rodale Institute) e Svezia
(Swedish Biodynamic Association).
Oggi IFOAM ha oltre 800 orga-
nizzazioni associate di 120 nazioni
e territori.

Nel 1980 IFOAM ha pubblicato il
primo Standard di base per la Pro-
duzione e Trasformazione Biolo-
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gica (Basic Standard for Organic
Production and Processing), come
riferimento e guida per le organiz-
zazioni associate impegnate nella
definizione e nella certificazione
di standard biologici.

I principi dell’agricoltura
IFOAM: salute, ecologia,
giustizia e cura

Questi standard di base sono di-
venuti negli anni e con il lavoro
di IFOAM e dei suoi associati, la
fonte principale delle diverse le-
gislazioni internazionali (Codex
Alimentarius) e nazionali del bio-

focus
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logico, compreso il primo Regola-
mento Europeo 2091/92.

A partire dal 2014 gli “Standard
IFOAM” (poi aggiornati nel 2017
e 2019) fanno parte delle “Nor-
me IFOAM?”, insieme ai “Requisiti
per ’Accreditamento”. Le Norme
sono la base per lapprovazione
degli enti di certificazione nell’am-
bito del programma di Accredita-
mento. La corrente versione degli
Standard ¢ direttamente applicabile
dagli enti di certificazione per pro-
duttori e prodotti biologici in tutto
il mondo.

CSQA controlla il 51% dei
prodotti food DOP IGP
italiani

CSQA ha ottenuto all’inizio del
2021 laccreditamento IFOAM da
parte di IOAS (International Orga-
nic Accreditation Services) inizian-
do a offrire e applicare lo standard
alle aziende biologiche italiane.

ALCUNI DATI

DEL BIO IN ITALIA

I numeri del biologico in Italia, con
la loro continua crescita, parlano
da soli. Le superfici certificate Bio
sono il 16,6% del totale, con punte
in Calabria che superano il 33%, e
che ci portano al terzo posto eu-
ropeo, dopo la Spagna e la Francia
che hanno dimensioni medie azien-
dali molto piu grandi.

Sul fronte del numero degli ope-
ratori oltre 81.000 aziende certi-
ficate ci pongono al primo posto
in Europa. La nuova strategia eu-
ropea From Farm to Fork, appro-
vata recentemente dal Parlamento
europeo, da grande importanza
all’agricoltura biologica e si pone
Pobiettivo di triplicare I'incidenza
media delle superfici a biologico in
Europa entro il 2030. L’impegno
¢ passare da circa I’'8% attuale al
25%, attraverso strumenti politici
e finanziari adeguati a raggiunge-
re tale obiettivo, con uno specifico
piano d’azione comunitario per il
biologico.

Se I'Italia rispettasse lo stesso trend
entro il 2030, triplicando di fatto le
attuali superfici, arriveremmo vici-
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no alla meta delle superfici totali.
Al di la del potenziale aumento, gia
oggi un dato ¢ estremamente signi-
ficativo per sottolineare la forte ri-
levanza nel Paese: oltre la meta del-
le aziende agricole giovani (sotto i
40 anni) sono aziende biologiche.
Altro importante indicatore del
successo del biologico ¢ il valore
del mercato interno, sempre piu in
crescita — non piu solo al Nord e
nelle grandi citta — aiutato anche da
una nuova percezione dell’alimen-
tazione e della salute, come effetto
della situazione di emergenza sani-
taria che ha coinvolto la popolazio-
ne. Si tratta di una dinamica comu-
ne in molti Paesi del mondo e che
ha ulteriormente favorito 1’Italia,
vista la naturale propensione all’e-
sportazione agroalimentare di qua-
lita, rafforzando il nostro secondo
posto assoluto nel mondo come
esportatori di prodotti biologici, di
poco inferiori agli Stati Uniti d’A-
merica.

LE DIFFERENZE FANNO LA
DIFFERENZA

Le normative cogenti del biologico
hanno avuto il pregio di uniformare
le regole del gioco e far conoscere
al grande pubblico questo settore.
Draltra parte, vista la complessita
e le differenze strutturali e clima-
tiche dei diversi sistemi agricoli
locali, sono per forza maggiore un
compromesso, spesso tendente al
basso. Ne ¢ dimostrazione il nuo-
vo Regolamento Europeo 848/18
che, dopo oltre dieci anni di di-
scussione ed elaborazione, con un
processo di trilogo (Commissione,
Parlamento e Consiglio) lungo e
laborioso, applicato dal primo gen-
naio 2022, ma senza grandi novita
in confronto all’attuale regolamen-
tazione, lasciando molti degli atto-
ri istituzionali e del settore insod-
disfatti per 1 tanti compromessi a
cui si & arrivati con questo lungo
petcotso.

Quindi il successo del biologico sta
ora rischiando di appiattire troppo,
sotto un unico sistema normati-
vo e con relativo marchio, tutte le
possibili e reali differenze valoriali
e qualitative di tante aziende, che
non trovano una giusta valorizza-
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zione sul mercato e conseguentemente per i loro
prodotti che vanno oltre la normativa cogente
e sono piu coerenti con i principi del biologico
stesso e con le attuali, e sempre pit urgenti e im-
pegnative, sfide per raggiungere una vera sosteni-
bilita ambientale e sociale.

Lo standard IFOAM si basa sui principi dell’agri-
coltura secondo IFOAM: salute (Health), ecolo-
gia (Ecology), giustizia (Fairness) e cura (Care).
Senza entrare nel dettaglio, i punti di principale
differenziazione con i regolamenti biologici ri-
guardano in particolare il benessere animale, la
biodiversita e la giustizia sociale.

In questo contesto va preso atto che in molti
mercati biologici dei Paesi oltre le Alpi esistono
quote importanti, se non maggioritarie, per loghi
privati corrispondenti a standard biologici vo-
lontari, per la maggior parte facenti riferimento
direttamente o indirettamente agli Standard IFO-
AM, piu ristrettivi delle attuali regolamentazioni.
Alcuni esempi: Bioland e Naturland in Germa-
nia, Soil Association in Inghilterra, KRAV in
Svezia, BioSuisse in Svizzera, ma anche Regene-
rative Organic Certified e Real Organic Project,
standard emergenti attualmente negli Stati Uni-
ti, senza dimenticare 'esempio internazionale di
Demeter che qualifica i prodotti dell’agricoltura
biodinamica.

Ora anche in Italia ¢ disponibile uno standard
IFOAM che CSQA — Ente di certificazione ac-
creditato — puo offrire alle aziende che vogliono
differenziarsi e valorizzare le proprie qualita ed
i propri valori con un “Biologico Oltre il Biolo-
gico”.

1/ fiore della sostenibilita secondo la Soaan

Sustainability in Organic Agriculture Action Network
promosso da IFOAM

Biodiversita

PRATICHE
AGRICOLTURA
& -
CATENADI ©
‘5,)/ VALORE &
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Il modello della Cooperativa Casearia
Allevatori del Cansiglio

Sull’Altopiano del Cansiglio, a cavallo tra il Veneto e il Friuli,
si trova il Centro Caseatio e Agtitutistico dell’Altipiano
Tambre-Spert-Cansiglio, una Cooperativa nata pet volonta
del Cotpo Forestale dello Stato nel 1970 per I'allevamento
di razze bovine selezionate.

La Cooperativa ha adottato fin dagli anni *80 i principi e le
regole dell’agricoltura biologica nei terreni, negli allevamenti
e nei processi di trasformazione dei propti prodotti lattiero-
caseari, ben prima dell’applicazione del Regolamento
europeo.

E stata quindi una scelta naturale quella di farsi certificare
da CSQA, ptima filiera in assoluto, ai sensi dello standard
IFOAM, mettendo a valore i propti punti di forza legati al
benessere animale, alla biodiversita ed alla responsabilita
sociale, nei confronti dei dipendenti della Cooperativa, delle
aziende associate, delle imprese terze di trasformazione
coinvolte nei processi produttivi aziendali, ma anche nei
confronti del proptio tertitorio e delle comunita locali. Nel
totale sono circa 500 gli ettari di pascoli certificati e 1.200 gli
ettari di foreste certificate.

Un ultetiore passo innovativo ¢ stato quello di abbinare allo
standard IFOAM lo standard “Biodiversity Friend®”’ della
Wortld Biodiversity Association (WBA), che ha verificato
Ielevato livello di biodiversita di prati e pascoli del Pian del
Cansiglio.

Da questa esperienza CSQA e WBA hanno rispettivamente
approvato pet i propti standard percorsi di equivalenza
reciproca che ne favotiranno P'applicazione anche ad

altre aziende biologiche interessate e porteranno a livello
internazionale questa importante innovazione.
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Il cortometraggio che racconta il
Prosecco DOP e il suo territorio

[l regista Guttadauro racconta come si costruisce lo storytelling
internazionale del legame tra un'eccellenza DOP e 1 suoi valori

a cura della redazione

La potenza evocativa delle immagini
nel tempo ha conquistato la comu-
nicazione del mondo del vino. Far
assaporare la bellezza ¢ il concetto
dal quale ¢ partito il Consorzio Pro-
secco DOC, quando ha contattato
il regista, fotografo e direttore arti-
stico Carlo Guttadauro per chieder-
gli di realizzare un cortometraggio
promozionale, che si rivolgesse so-
prattutto ai mercati orientali. E la
genesi di “Lightness that inspires”, la
leggerezza che ispira, short film che
ha gia ottenuto sei riconoscimenti
a importanti festival internazionali,
in Oriente al Golden Harvest Film
Festival di Tokyo e al Calcutta In-
ternational Cult Film Festival, ma
anche negli Stati Uniti al Top Shor-
ts — USA, al New York International
Film Awards™ — NYIF, a Las Vegas
Movie Awards, per arrivare al Berlin
Flash Film Festival ¢ al Festival del
Cinema di Venezia.
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11 regista Carlo Guttadauro, una for-
mazione filosofica e artistica e una
ricerca che abbraccia la fotografia,
le arti visive, spiega a Consortium
come si racconta un territorio grazie
anche ai lavori fatti per i Consorzi del
Lambrusco, dell’Aceto Balsamico di
Modena IGP, del Parmigiano Reg-
giano DOP.

Il segreto ¢ riuscire a fare cose
senza retorica: c’¢ tanto da
raccontare nell’agroalimentare

“Nella comunicazione dell’'universo
agroalimentare italiano d’eccellenza
— spiega Guttadauro — non basta-
no voglia di fare e qualche post con
foto o video improvvisati sui social
per fare la differenza. Servono pro-
fessionalita solide, con una visione
aperta sul futuro, mirate non a copia-
re ma a ideare”.

L’agroalimentare e il mondo del
vino hanno capito Pimportanza di
comunicare attraverso mezzi nuovi?
Rispetto a dieci anni fa, il linguag-
gio ¢ cambiato, oggi ¢ possibile un
approccio  sperimentale, artistico,
prima era sicuramente piu diffici-
le, c’era meno apertura che adesso.
In molti credono nel valore della
sperimentazione, ¢’¢ una maggiore
sensibilita e questo rende tutto piu
facile. Il segreto ¢ riuscire a fare cose
diverse, senza retorica. Siccome per-
cepisco larte non in senso canonico,
ma come esperienza, proprio la mia
esperienza nel settore agroalimenta-
re mi ha permesso di fare incontri
importanti e ho capito che nell’am-
bito delle produzioni agricole e agro-
alimentari ¢’¢ tanto da raccontare, il
bisogno di identita, 'esigenza di nar-
rarsi; ci sono tante stotie che vanno
comunicate. [’agroalimentare ¢ un
ambito molto importante. Dai video



clip allo short film, sono tutti mezzi adatti per comunicare i territori.
La nostra societa ¢ liquida, il digitale deve abbandonare gli anni ’80 e
aprirsi a un rapporto piu fluido. Nell’esperienza arriva una realta che
¢ gia in movimento. Come regista ricerco nel movimento Iassoluto,
per me il fondamento della comunicazione ¢ nell’esperienza che cer-
co di far emergere. Affronto lo storytelling sempre con un rapporto
impressionista, sentimentale. Ho un approccio filosofico: attraverso la
relazione si realizza il viaggio, I'apertura. Cerco di portare tutto quello
che trovo nel viaggio nelle storie che racconto.

Qual é la sinossi del cortometraggio?

11 Territorio vibra attraverso i diversi fotogrammi. Il cameriere ¢ il
Prosecco DOP che offrendosi a una manager irrigidita, seduta in una
sala d’attesa, ha il coraggio di esporsi; ¢ come la fotocamera che lavora
sul concetto di esposizione, la fotografia che scrive con la luce; qui il
Prosecco DOP si apre al mondo. Nella mia idea il giovane cameriere
che porge il calice di Prosecco DODP, si offre come I'esposizione del
mezzo fotografico, che aprendosi sperimenta 'urto del reale. Il rac-
conto ¢ come un falegname che stacca dalla pialla i trucioli di realta.
I frame sono come trucioli, staccati, che tuttavia non si presentano
come contrapposizione, ma come continuita, unita invisibile fra le
cose. 1l Prosecco DOP, offrendosi, invita a una leggerezza che ispira
una donna gravata dal peso del mondo, la invita a un viaggio che inizia
dal calice che lei degusta. E come se in quellistante il Prosecco DOP
la iniziasse al viaggio tra il Priuli e il Veneto per farle scoprire che
dentro al calice ci sono arte e natura, in un rapporto circolare. Nelle
immagini, dopo che la protagonista ha assaggiato il Prosecco DOP,
entra in un vortice, dove si susseguono 1 profili sinuosi delle sculture di
Canova alla Gipsoteca di Possagno (Treviso), che fanno eco al Castel-
lo Miramare di Trieste, per tornare a Venezia ondeggiando sul Canal
Grande, e poi distendere lo sguardo sopra Prato della Valle a Padova,
e alla foce dell’'Isonzo nel goriziano, risalendo sulle Dolomiti bellunesi
dopo una sosta tra le ville del vicentino. Un viaggio d’amore che i due
glovani protagonisti del cortometraggio, vivono grazie a un brindisi
inebriante e seducente. Antonio Canova, ¢ il genius locz, la storia d’a-
more fra il cameriere e la manager parte dal museo della gipsoteca.

II cortometraggio ¢ nato per rivolgersi a un pubblico ben definito?
11 potere delle immagini ¢ che comunicano in modo universale, ma
in questo caso il cortometraggio ¢ stato costruito pensando ai nuovi
mercati in estremo oriente. La base era 'esigenza di far conoscere il
Prosecco DOP in Paesi lontani, nei mercati nuovi come Cina, India,
Giappone, per questo la scelta di una modella che interpretasse la ma-
nager nella sala d’attesa, con tratti parzialmente orientali. Il mondo
sta cambiando molto velocemente, 'immagine ¢ un medium velocis-
simo per sintetizzare situazioni complesse: bellezza del territorio, del
paesaggio, ti guida verso I'enoturismo, per fare conoscere nel mondo
quello che le DOP IGP hanno dietro, ¢ il terroir che deve uscire; nei
miei lavori ¢’e anche sound design, I’aspetto sonoro ¢ il ritmo con cui
si accompagna 'immagine.

Come ¢é stata la collaborazione con il Consorzio del Prosecco?
Se ho fatto quello che ho fatto ¢ grazie all'apertura e alla lungimiranza
del Consorzio, mi hanno ingaggiato parlandomi de “La leggerezza di
Italo Calvino”, ho raccolto quella provocazione, mi hanno dato carta
bianca, sono stati compagni di viaggio straordinari. Il successo della
loro denominazione ¢ esaltare insieme al prodotto, il territorio, Iarte e
Parchitettura. Loro lo sanno e questo mi hanno chiesto, il resto ¢ nel
cortometraggio.

L]
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Innovazione, sicurezza
e sostenibilita a tutela
delle IG

Le sfide del Poligrafico, fattori

determinanti per il futuro dei T e
.. . . . o . ITALIANO

prodotti italiant di qualita certificata

A cura della redazione

La ripresa economica e sociale post pandemica si configura come una sfida senza prece-
denti per la comunita mondiale e le imprese a livello globale. In questo contesto, seppur
di elevata complessita, si va concretizzando un’opportunita unica per le aziende di trasfor-
mare il profondo cambiamento in atto in una strategia di crescita e di rilancio attraverso
il volano dell'innovazione tecnologica e della transizione green. Le misure straordinarie
messe a disposizione dall’Unione Europea, in particolare, sui temi di digitalizzazione,
innovazione e sostenibilita considerati elementi trainanti per la ripresa economica e la
coesione sociale risultano fondamentali per tutte le aziende che hanno nel loro DNA il
cambiamento e la flessibilita.

“Il modello di sviluppo e crescita del Poligrafico ¢ da tempo incentrato sull’evoluzione
continua dei propri prodotti e sul costante miglioramento della qualita, dell’efficienza
e della sostenibilita dei processi che li realizzano” dichiara Antonio Gentile, direttore
Ingegneria e Innovazione del Poligrafico. Di recente entrato a far parte del Comitato
Scientifico della Fondazione Qualivita, Gentile aggiunge che “le significative esperienze
maturate in questa direzione ci hanno permesso di coniugare a un’alta capacita manifat-
turiera, prodotti di sicurezza con caratteristiche personalizzabili in grado di soddisfare
specifiche esigenze. Cio ¢ stato favorito anche dalla progressiva internalizzazione delle
componenti critiche dei nostri prodotti che ha portato tra gli altri risultati alla costituzione
nel 2018 di Valoridicarta, la societa in house del Poligrafico e della Banca d’Italia che rea-
lizza ologrammi e carte di sicurezza di alta gamma, integrati in prodotti come banconote
e passaporti.

Negli ultimi anni il Poligrafico ha indirizzato sempre di piu ’azione di innovazio-
ne verso soluzioni integrate di prodotti e servizi ad alto contenuto tecnologico per
assicurare la tutela della sicurezza e degli interessi di cittadini, istituzioni e impre-
se. In che modo cercate di coniugare questa strategia con la crescente attenzione
verso temi green?

“Qualita, innovazione e sostenibilita rappresentano gli elementi cardine della strada che
il Poligrafico sta percorrendo e su cui intende costruire il proprio futuro” ribadisce Gen-
tile. “Il tema della sostenibilita, al giorno d’oggi ¢ divenuto non solo un’opportunita ma
una vera e propria necessita anche in considerazione della ormai diffusa consapevolezza
del ruolo interdipendente che 'ambiente riveste sulla salute delle persone. Proprio con
Pobiettivo di raggiungere elevati standard di efficienza energetica e sostenibilita stabiliti
a livello internazionale, sono stati avviati dei progetti relativi alla realizzazione di un im-
pianto di cogenerazione e implementazione di un sistema di gestione dell’energia, oltre
allimpegno di riciclare e recuperare nei prossimi anni 1 materiali derivanti dagli scarti dei
processi produttivi aziendali, in una logica di gero waste factory. Consapevoli delle sfide
dettate dai cambiamenti climatici, dalla necessita di un utilizzo razionale delle risorse e dal-
le opportunita rappresentate dall’affermazione di nuovi modelli di produzione e consumo
abbiamo inoltre reso parte integrante delle strategie aziendali criteri di valutazione volti



non solo al raggiungimento di risultati economici positivi,
ma anche all’offerta di soluzioni a basso impatto ambienta-
le e ad elevato valore sociale.”

La risposta immediata e concreta del Poligrafico che
ha messo in campo sui temi di sicurezza e innovazione
a salvaguardia del cibo di qualita é rappresentato dal
Passaporto Digitale.

“Supportare la concorrenza leale, salvaguardare i pro-
dotti di qualita certificata e la salute dei cittadini fa parte
della nostra mission che ci vede costantemente impegna-
ti”, afferma Luca Sciascia, responsabile Soluzioni Anti-
contraffazione e Tracciabilita del Poligrafico e membro
del Comitato Tecnico della Fondazione Qualivita. “Nello
specifico” prosegue, “¢ stato realizzato in collaborazio-
ne con CSQA e Fondazione Qualivita, uno strumento, il
Passaporto Digitale che assicura il contrasto alla contraf-
fazione, la corretta tracciabilita e riconoscibilita dell’ori-
gine del prodotto e al contempo ne valorizza la qualita
certificata. Il sistema prevede come marcatore fisico un
contrassegno personalizzato, progettato con evoluti si-
stemi di stampa di sicurezza ed apposto su ogni singolo
bene da proteggere. 1l Passaporto ¢ denominato Digitale
poiché al contrassegno di sicurezza fisico ¢ collegato un
sistema di tracciabilita accessibile tramite un’App gratui-
ta, Trust your Food®, realizzata dal Poligrafico, che con-
sente di interagire con il contrassegno, attivando servizi
di verifica e di comunicazione per i produttori, Consorzi,
autorita e consumatori.”

I1 Consorzio di tutela Cioccolato di Modica IGP ¢ sta-
to il primo ad aderire al Passaporto Digitale, con 10
milioni di contrassegni personalizzati forniti, molti
dei quali gia apposti sulle confezioni e disponibili in
commercio. Quali sono i motivi che hanno spinto il
Consorzio a scegliere il Passaporto Digitale del Poli-
grafico?

“Un punto che vorrei sottolineare” afferma Sciascia “¢ che
'adesione del Consorzio all’iniziativa ¢ stata assolutamente
volontaria. Si sono sottoposti cio¢ ad un lavoro aggiunti-
vo che ha contribuito alla recente riscoperta e successo del
prodotto. Il primo cioccolato, quello di Modica, riconosciu-
to a livello europeo nel 2018 come Indicazione Geografica
Protetta. Il Consorzio ha deciso quindi di presidiare e con-
trollare maggiormente il prodotto contro il fenomeno della
contraffazione, aggiungendo un valore per il consumatore,
come la trasparenza, che rappresenta un elemento critico
ed importante per tutte le eccellenze italiane. Recentemente
anche il Consorzio di tutela Aceto Balsamico di Modena
IGP ha manifestato interesse verso iniziativa. La fase di
test che stiamo ultimando insieme a CSQA e Consorzio
proseguira con 'imminente immissione sul mercato di bot-
tiglie contrassegnate e collegate al sistema informativo del
Passaporto Digitale. 11 Poligrafico ¢, in ultima analisi, pron-
to ad estendere I'applicazione del Passaporto Digitale a tutti
i prodotti dell’agroalimentare di qualita certificata con un
sistema di adesione volontaria che consente di garantire

produttore e consumatore come gia fatto per il Cioccolato
di Modica IGP”.

Antonio Gentile, Comitato scientifico Fondazione Qualivita
direttore Ingegneria e Innovazione del Poligrafico

Luca Sciascia, Comitato scientifico Fondazione Qualivita
responsabile Anticontraffazione e tracciabilita del Poligrafico

Qual ¢ il futuro del Passaporto Digitale, anche se re-
centemente progettato, dal punto di vista del’impiego
di nuove tecnologie?

“Il Passaporto Digitale” spiega Sciascia “soluzione in co-
stante evoluzione grazie all’attivita di ricerca che il Poligra-
fico ha reso sistematica all'interno delle priorita aziendali
da alcuni anni, sara progressivamente arricchita di nuove
tecnologiche — materiali innovativi e sostenibili, tecniche di
stampa evolute, sigilli digitali — che lo rendono flessibile e
adatto all’applicazione su volumi crescenti di adesioni da
parte dei produttorti oltre che alle eterogeneita peculiari del-
le denominazioni italiane.”

Gentile spiega che “spesso 1 sistemi utilizzati per garantire
Pautenticita delle merci non sono efficaci perché facilmente
replicabili o troppo complessi da essere utilizzati. Anche
grazie al continuo dialogo e alle numerose collaborazioni
con istituzioni, industria, forze dell’ordine, universita e enti
di ricerca, abbiamo costituito un centro di competenza
multidisciplinare, con professionalita distribuite nei diversi
poli aziendali, impegnato nello sviluppo di nuovi materiali
e sistemi di protezione efficaci e al tempo stesso semplici
da verificare”.

“Allo scopo di rafforzare i servizi abbinati ai prodotti per
l'anticontraffazione — nel settore food e non solo — abbia-
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mo progettato”, prosegue Sciascia, “Trust I'T, una piatta-
forma web accessibile al cittadino che si configura come
entry-point per 'immenso patrimonio informativo connes-
so alle produzioni certificate e di qualita. Trust I'T punta a
divulgare informazioni e conoscenze specifiche sui prodotti
e sulla filiera nonché proteggere le produzioni stesse da fal-
sificazioni e violazioni dei diritti di proprieta intellettuale.”

Con riferimento alle metodologie di anticontraffazio-
ne, quali sono quelle che state maggiormente investi-
gando? Potreste anticiparci quali ritenete potranno es-
sere utilizzate nelle soluzioni di contrasto al fenomeno
dell’Italian Sounding?

“Tra le iniziative piu significative all'interno di questa area”
racconta Gentile “abbiamo messo a punto specifici proces-
si chimici per la produzione interna di tagganti, ovvero ma-
teriali di dimensioni nanometriche rilevabili con opportuni
dispositivi ottici. Questi materiali forniscono un’impronta
univoca, estremamente difficile da replicare, per cui se im-
piegati nella produzione di inchiostri, fibrille ed altri ele-
menti di sicurezza integrati in un contrassegno, lo rendono
particolarmente robusto rispetto a possibili tentativi di fal-
sificazione. Ulteriori attivita di ricerca sono indirizzate allo
sviluppo di tagganti rilevabili mediante 'utilizzo di comuni
smartphone, in modo da mettere chiunque, in particolare
cittadini e consumatori, nelle condizioni di poter controlla-
re in modo semplice ed affidabile 'autenticita del prodotto
su cui sono applicati. In riferimento a quest’ultimo aspetto,
sono in corso progetti che mirano a realizzare soluzioni per
'anticontraffazione e la tracciabilita basate sulla combina-
zione di tecnologie digitali ed elementi fisici di sicurezza. In
questo ambito abbiamo brevettato il security missing dots,
un’etichetta costituita da un datamatrix in cui alcuni punt
(dots), quelli in corrispondenza di una fibrilla di sicurezza
integrata nel supporto delletichetta stessa, non vengono
stampati. Questa particolare composizione rende etichet-
ta unica, non replicabile, non riutilizzabile e verificabile con
una semplice App di lettura. Infine, I'uso di etichette RFID
per la tracciatura di filiera ¢ spesso limitato dai costi elevati
dei tag con microprocessore. Per questo motivo abbiamo
ingegnerizzato dei tag chipless leggibili con appositi dispo-
sitivi che consentono di codificare un’informazione, come
un numero di setie, direttamente nella struttura dell’anten-
na ottenuta mediante un processo di stampa dai costi con-
tenuti.”

Il packaging sta giocando sempre piu un ruolo di ri-
lievo nell’ambito agroalimentare sia in termini di con-
trollo e gestione della tracciabilita logistica che di pro-
tezione, sicurezza e non ultimo anche di promozione
e veicolo di informazioni per i consumatori. Il Poligra-
fico ha avviato delle riflessioni su questi elementi in
particolare sui temi di sostenibilita, smart packaging
e sicurezza?

“Le esigenze di mercato che raccogliamo”, sottolinea Scia-
scia, “sono sempre piu stringenti in termini di sostenibilita,
tracciabilita e di condivisione dei dati rilevanti per il con-
sumatore e necessitano un rapido sviluppo di soluzioni di
smart packaging primario e secondario. Occorrono certa-
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mente imballaggi intelligenti, collegati in un ecosistema loT
e in grado di fornire dati sui principali parametri del pro-
dotto a seconda della sua tipologia, ma allo stesso tempo ti-
teniamo che debbano anche essere sicuri in quanto difficili
da manomettere o falsificare oltreché unici in termini di
marketing e comunicazione. Soluzioni specifiche sulle quali
risulta prioritario anche per noi investigare possibili inte-
grazioni con elementi di sicurezza e di tracciabilita. Questa
combinazione ha come principali vantaggi la riduzione di
costi di controllo per i produttori e gli operatori della cate-
na distributiva, maggiore sicurezza rispetto alle alterazioni
del prodotto, potenziamento della tracciabilita e piu valo-
re per il cliente finale. Fondamentale sara quindi integrare
il packaging con delle soluzioni fisiche e sistemi digitali al
fine di creare un ecosistema completamente connesso € a
disposizione per la raccolta di dati utili per una maggiore
conoscenza ed esigenze dei clienti.”

Gentile aggiunge: “All'interno dei nostri laboratori di ricer-
ca abbiamo recentemente avviato progetti di estrusione di
“plastiche speciali” che mirano a sviluppare film polimerici
che integrano features di sicurezza innovative da impiegare
in prima istanza nel processo di produzione di documenti
in materiale plastico, con I'intenzione di spingerci poi ad ap-
plicazioni di packaging evoluto. E quest’ultimo un campo in
cui in termini pit generali il Poligrafico intende affacciarsi
nel prossimo futuro riconoscendo nell'imballaggio di pro-
dotto oltre alle primarie funzioni di protezione del conte-
nuto, atto nel caso dell’agroalimentare anche a preservarne
le proprieta organolettiche, e di comunicazione e marketing
in grado di stimolare I'interesse del consumatore, un effi-
cace veicolo di sistemi di anticontraffazione e tracciabilita.
Ma non solo: partendo dalla ferma convinzione che non
sia possibile concepire le produzioni, in particolare quelle
basate su prodotti plastici come documenti e ologrammi,
senza prestare la massima attenzione agli impatti ambientali
che queste determinano, stiamo portando avanti iniziative
dirette a valutare e ridurre 'impronta ambientale dei relativi
processi manifatturieri ¢ a sintetizzare materiali alternativi
ecocompatibili con caratteristiche e prestazioni analoghe o
superiori a quelli derivati da materie prime di origine fossi-
le. Riteniamo che le competenze e i risultati maturati nel-
lo sviluppo di tali iniziative possano trovare ampio spazio
proprio nel confezionamento agroalimentare, rispetto al
quale ¢ crescente I'attenzione dei consumatori sempre pit
influenzati positivamente verso I'acquisto di prodotti con
imballaggi ecologici, riciclabili e biodegradabili. Per favorire
il raggiungimento di questi obiettivi pubblicheremo a breve
una manifestazione di interessi per la selezione di partner
industriali con cui sviluppare congiuntamente soluzioni di
packaging intelligente ed ecologico.”

In conclusione, il Poligrafico punta a consolidare nei pros-
simi anni il proprio ruolo nell’ampio progetto di accelera-
zione dello sviluppo del Paese e di miglioramento della sua
sostenibilita economica, ambientale e sociale, contribuendo
attivamente ai processi di trasformazione e innovazione per
la ripresa in atto affinché quest’'ultima si concretizzi nella
realizzazione di condizioni sempre migliori per il cittadino,
le imprese e l'intero Sistema Paese.
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Studio FAO sulla legislazione

Il ruolo del diritto nella
trasformazione dei sistemi
agroalimentari

Lo studio FAO analizza gli elementi essenziall per costruire un
quadro legislativo coerente a livello internazionale, regionale e
nazionale per raggiungere una migliore nutrizione, una maggiore
sostenibilita e la sicurezza alimentare e del pianeta

a cura di Alessandra Di Lauro

La FAO ha reso pubblica una
versione preliminare dello studio
Parent, G. & Collette L., «Tran-
sforming agri-food systems: Legi-
slative interventions for improved
nutrition and sustainability», Food
and Agriculture Organization of
the United Nations, Rome, 2021
alla redazione del quale ha parte-
cipato tutta la Chaire de recherche
en droit sur la diversité alimentaire
et la sécurité alimentaire (DDSA)
dell’Universita di Laval (Que-
bec-Canada) — che vede membri
ricercatori provenienti da diversi
Paesi: Luc Bodiguel (Centre na-
tional de la recherche scientifique
[CNRS] Nantes), Alessandra Di
Lauro (Universita di Pisa), Ma-
rine Friant-Perrot (Universita di
Nantes), Marlen Leén Guzman e
Hugo A. Munoz Urena (Universi-
ta di Costa Rica) — e numerosi altri
esperti.

Il rapporto esplora il ruolo che il
diritto puo avere nell’ambito della
trasformazione dei sistemi agroa-
limentari che deve essere condotta
per poter raggiungere una miglio-
re nutrizione, una maggiore soste-
nibilita e la sicurezza alimentare
e del pianeta. Il presupposto alla
base dello studio ¢ che sia urgente
un profondo cambiamento dei si-
stemi agroalimentari per realizzare
il quale appare necessario costru-
ire un quadro legislativo generale

che sia forte e coerente — a livello
internazionale, regionale e nazio-
nale — e delle legislazioni settoriali
che tengano conto dei tre elemen-
ti costitutivi principali del quadro
concettuale della HLPE che sot-
tolineano il ruolo delle “catene di
approvvigionamento alimentare”,
degli “ambienti alimentari” e del
“comportamento dei consumato-
ri” (HLPE, 2017).

Occorre precisare, innanzitutto,
che questo studio aderisce alla de-
finizione HLLPE di un sistema ali-
mentare sostenibile che individua
come “‘sistema alimentare soste-
nibile” quello che “assicura la si-
curezza alimentare e la nutrizione
per tutti in modo tale che le basi
economiche, sociali e ambientali
per generare la sicurezza alimenta-
re e la nutrizione delle generazioni
future non siano compromesse”
(HLPE, 2017, p. 23).

Inoltre il rapporto evidenzia che
un corretto approccio ai sistemi
agroalimentari deve portare a rico-
nosce linterdipendenza dei siste-
mi agroalimentari con altri sistemi,
come quelli economici e commet-
ciali, ecologici, sociali e sanitari
(HLPE, 2020). I’HLPE sostiene,
poi, che il concetto di sicurezza
alimentare si ¢ evoluto dovendo
riconoscere anche altre dimensio-
ni come fondamentali e, in parti-
colare, la centralita della capacita

Transforming
agri-food systems

Alessandra Di Lauro
Comitato scientifico Qualivita

Professoressa ordinatia presso ’'Universita
di Pisa e avvocato. Insegna dirittto agratio
e legislazione alimentare e zootecnica.
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di agire e della sostenibilita, la di-
sponibilita, I'accesso, I'utilizzo, la
stabilita (HLPE, 2020, p. 28).

Un sistema alimentare che sia so-
stenibile deve, infatti, riunire tutti
gli elementi (ad esempio ambien-
te, persone, fattori di produzione,
processi, infrastrutture, istituzio-
ni) e le attivita che si riferiscono
alla produzione, alla trasforma-
zione, alla distribuzione, alla pre-
parazione e al consumo di cibo e
i risultati di queste attivita, com-
presi i risultati socio-economici e
ambientali (HLPE, 2017, p. 11).
Il rapporto insiste sulla necessita
di operare una ricognizione del
quadro disciplinare dei diversi set-
tori (giuridici, economici, sociolo-
gici, ecc.) secondo un approccio
ai sistemi agroalimentari che deve
essere il piu possibile “olistico”,
che prenda, cio¢, in considerazio-
ne tutti fattori trainanti e i loro
risultati finali, cosi come tutti gli
elementi, i settori, le parti interes-
sate e le loro interazioni e gli im-
patti reciproci. Questo approccio
riconosce anche il fatto che i siste-
mi agroalimentari sono numerosi
e diversi (Malassis e Ghersi, 1996),
hanno dimensioni, scopi e funzio-
ni differenti, da quelle molto locali
a quelle globali, ma che essi sono
anche interconnessi e la loro som-
ma costituisce il cosiddetto “siste-
ma alimentare globale” (Rastoin e
Guersi, 2010).

Lo studio ¢ strutturato non solo
intorno ai tre elementi costitutivi
del quadro concettuale HLPE dei
sistemi agroalimentari che sono
stati gia citati — “catene di approv-
vigionamento alimentare”, “am-
bienti alimentari” e “comporta-
mento dei consumatori” (HLPE,
2017) — ma anche intorno alle
sette aree di attenzione delle 2021
Voluntary Guidelines on Food Sy-
stems and Nutrition (VGESyN).
Volendo costruire un quadro not-
mativo coerente con le politiche
perseguite, il rapporto prende le
mosse anche dal quadro offerto
dal’HLPE Sustainable Food Sy-
stem Framework qui sotto ripor-
tato che viene ritenuto illustrare
chiaramente la complessita delle
interazioni e dei legami tra i siste-
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mi agroalimentari e la nutrizione,
la salute, i risultati economici, so-
ciali e ambientali, ’innovazione, la
tecnologia e le infrastrutture cosi
come i diversi fattori biofisici,
ambientali, politici e istituzionali,
economici e di mercato, socio-cul-
turali e demografici (HLPE, 2020).
[Fonte: HL.PE, 2020, p. 13]

Lo studio parte da una
prospettiva giuridica prima
che economica o sociale:
diritto come motore di
cambiamento

Le cinque aree in cui ¢ diviso il
rapporto FAO  «Transforming
agri-food systems: Legislative in-
terventions for improved nutrition
and sustainability» 2021 operano
una rassegna degli interventi legi-
slativi nel settore della nutrizione
e della sostenibilita sofferman-
dosi: sulle modalita attraverso le
quali i diritti umani sono collegati
ai sistemi agroalimentari soste-
nibili nelle sette aree di interesse
per migliorare le diete e la nutri-
zione (sezione 2); sul ruolo delle
Costituzioni e delle leggi quadro e
degli atti non giuridicamente vin-
colanti (sezione 3); sulle modalita
di implementazione dei sistemi
agroalimentari sostenibili realizza-
ti in alcuni interventi legislativi na-
zionali specifici (sezione 4); sulle
principali funzioni della legge per
la costruzione di un cambiamento
sociale e istituzionale che conduca
ad una maggiore sostenibilita dei
sistemi agroalimentari e ad una
migliore nutrizione.

Molti gli aspetti rilevanti del rap-
porto qui esaminato. Occorre ri-
levare, in primo luogo, che non
esistono molti altri rapporti che
partendo da una prospettiva giu-
ridica, prima che economica o so-
ciale, evidenzino il ruolo del dirit-
to come motore di cambiamento.
Anche I'esplorazione del nesso tra
diritti umani e sistemi agroalimen-
tari sostenibili ¢ degna di attenzio-
ne. B indubbio, infatti, che pro-
prio Pattuazione dei diritti umani,
tra cui il diritto a un’alimentazione

adeguata, il diritto alla salute e il
diritto a un ambiente sicuro, pu-
lito, sano e sostenibile, puo con-
tribuire a sostenere la transizione
verso sistemi agroalimentari so-
stenibili e costituire un quadro di
principi comuni fondamentali e di
diritti sui quali questa transizione
dovrebbe essere costruita.

Le diverse politiche, le Costitu-
zioni e le leggi quadro, cosi come
gli atti non giuridicamente vinco-
lanti dovrebbero, poi, agire come
strumenti operativi per migliorare
la nutrizione e la sostenibilita nei
sistemi agroalimentari, apportan-
do cambiamenti in diverse attivita,
settori e comportamenti degli at-
tori. Diversi esempi mostrano che
alcuni strumenti legislativi nazio-
nali lo fanno gia in una certa misu-
ra. Tuttavia, il rapporto evidenzia
come i sistemi agroalimentari non
siano al centro degli interventi le-
gislativi esaminati quando invece
essi dovrebbero essere specifica-
mente progettati e sviluppati con
un approccio ai sistemi agroali-
mentari volto a migliorare la nutri-
zione e la sostenibilita economica,
sociale e ambientale.

Nel rapporto si afferma che solo
un ambiente internazionale e re-
gionale favorevole puo portare
alla realizzazione di sistemi agro-
alimentari sostenibili. In questo
ambito, quello dell’ordine giuridi-
co internazionale, proprio i diritti
umani possono essere considerati
come espressione della compren-
sione comune dei principi e dei
diritti fondamentali su cui do-
vrebbero essere costruiti i sistemi
agroalimentari sostenibili.

I sistemi agroalimentari dovrebbe-
ro tispettare, proteggere, promuo-
vere e realizzare i diritti umani. Le
legislazioni nazionali dovrebbero
implementare il diritto a un’ali-
mentazione adeguata, il diritto alla
salute e il diritto a un ambiente
sicuro, pulito, sano e sostenibile,
come diritti che possono servi-
re come apripista nel movimen-
to verso sistemi agroalimentari
sostenibili senza dimenticare che
anche altri diritti umani — in par-
ticolare I'uguaglianza di genere, i
diritti sul lavoro e i diritti proce-



durali — sono cruciali in quanto si
rivolgono a chi ha bisogno di un
sistema agroalimentare sostenibile
e concorrono alla sua realizzazio-
ne.

Il fatto che i diritti umani siano
indivisibili, interconnessi e intet-
dipendenti e non possano essere
affrontati in modo isolato invita a
perseguire un approccio “olistico”
richiedendo sempre una visione
generale che consenta una perma-
nente implementazione dei diversi
diritti umani.

Il rapporto richiama inoltre il ruo-
lo fondamentale delle Costituzio-
ni nel raggiungimento di sistemi
agroalimentari sostenibili, perché
sono le Costituzioni che possono
inquadrare le politiche e gli inter-
venti legislativi per affrontare la si-
curezza alimentare e migliorare la
nutrizione in modo sostenibile. Le
Costituzioni, allora, dovrebbero
sancire i diritti umani, compreso il
diritto a un’alimentazione adegua-
ta e il diritto a un ambiente sicuro,
pulito, sano e sostenibile. Inoltre,
dovrebbero contenere principi
e/o obiettivi direttivi (della po-
litica e della legislazione statale)
che si concentrino sulla sicurezza
alimentare, sulla nutrizione e sui
sistemi agroalimentari sostenibili.
Anche le leggi quadro nazionali
dovrebbero guidare gli interventi
legislativi verso sistemi agroali-
mentari sostenibili completando
le disposizioni costituzionali, cre-
ando quadri e meccanismi istitu-
zionali e guidando il processo di
trasformazione.

La FAO raccomanda che le leggi
quadro sui sistemi agroalimentari
includano i seguenti elementi: 1)
definizioni; 2) obiettivi; 3) dirit-
ti umani; 4) principi generali che
dovrebbero essere applicati in
tutte le aree legali; 5) ruoli e re-
sponsabilita e meccanismi di co-
ordinamento per gli attori pubbli-
ci e privati, 1 ministeri e le entita
pertinenti (con risorse adeguate
e responsabilita); 6) meccanismi
di partecipazione per assicurare
Iimpegno con le parti interessate,
compresi i gruppi vulnerabili ed
emarginati; 7) monitoraggio; 8)
strumenti di conformita e appli-

cazione, soprattutto attraverso la
legislazione settoriale.

I principi legali considerati so-
stanziali possono includere: 1) la
protezione del diritto a un’alimen-
tazione adeguata, del diritto alla
salute e dei diritti dei lavoratori; 2)
la protezione del diritto a un am-
biente sicuro, pulito, sano e soste-
nibile; 3) la promozione di diete
sane; 4) 'armonizzazione con gli
standard internazionali di riferi-
mento; 5) la produzione sosteni-
bile e conservazione delle risorse
naturali e genetiche, privilegiando
una produzione ecologica e ap-
procci sostenibili.

Il rapporto esaminato propone di
prendere in considerazione che le
leggi quadro e la legislazione setto-
riale nell’individuazione dei princi-
pi da seguire tengano conto di quel-
li derivati dalla VGESyN, mirando
a raggiungere la dignita umana, I'u-
guaglianza, la non discriminazione,
la partecipazione, la responsabilita,
la trasparenza, 'empowerment e lo
stato di diritto e cio in base ad un
approccio sistemico, multisettoria-
le, basato sulla scienza e su politi-
che coerenti, coordinate, specifiche
del contesto e inclusive.

Gli interventi legislativi
dovrebbero essere progettati
ponendo al centro i sistemi
agroalimentari

Lo studio individua, inoltre, nume-
rosi potenziali punti di ingresso per
le legislazioni settoriali nazionali
per rendere operativa la transizione
verso sistemi alimentari sostenibili
proponendo che la legislazione co-
struisca un ambiente favorevole al
cambiamento attraverso incentivi
ma anche obblighi posti a carico
di tutt gli attori delle catene di ap-
provvigionamento. In quest’ottica
anche la gestione sostenibile della
biodiversita, delle risorse naturali e
degli input dovrebbe essere rego-
lata tenendo presente le considera-
zioni sulla nutrizione.

Un certo numero di Paesi ha adot-
tato misure per rendere 'ambiente

alimentare piu favorevole all’acces-
so a diete sane. Tuttavia, bisogna
fare di piu per influire sull’accessi-
bilita economica degli alimenti che
possono contribuire a una dieta
sana, come al cibo fresco spesso
meno accessibile del cibo lavorato
o che richiede tempo e conoscenze
per la preparazione. Protezione dei
diritti del lavoro, dei salari o delle
condizioni di salute e sicurezza de-
gli agricoltori possono contribuire
alla realizzazione di un quadro di
intervento coerente. Il rapporto
conclude con una serie di consi-
derazioni per il futuro precisando
che sono necessari ulteriori lavori
e ricerche giuridiche sulla transi-
zione verso sistemi agroalimentari
per costruire un quadro interna-
zionale rafforzato all’interno del
quale potrebbe essere possibile
permettere agli Stati di raggiunge-
re gli obiettivi di trasformazione
dei sistemi agroalimentari. Viene
raccomandato di andare oltre la
“retorica tradizionale”, che oscilla
nelle opposizioni tra un sistema
agroalimentare globale e i sistemi
agroalimentari piu territorializzati,
per costruire approcci piu integrati
al fine di innescare una transizio-
ne efficace di tutti i sistemi agro-
alimentari in modo che diventino
potenti vettori per la sicurezza non
solo alimentare e la salute umana
e planetaria, in conformita con gli
SDGs. (FAO, 2021).

L’attuazione dei diritti umani ri-
chiede poi di esplorare ulterior-
mente altre aree come quelle atti-
nenti al diritto consuetudinario e
indigeno per garantire il rispetto e
la protezione dei diritti ¢ delle pra-
tiche tradizionali delle popolazioni
indigene (in questo contesto ¢’¢ an-
cora molto lavoro da fare per dare
riconoscimento giuridico e valore
al grande contributo delle popola-
zioni indigene alla sostenibilita) (Di
Lauro; Sajeva, 2018).

Il rapporto conclude insistendo
sulla necessita per i legislatori di
dotarsi di strumenti per condurre
valutazioni di impatto normativo
che cerchino di capire come gli
interventi legislativi influenzino
I’equita nell’accesso al cibo e la so-
stenibilita..
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sistema IG

Dati e novita del sistema italiano DOP IGP

Nomine nel
mondo DOP IGP

In questa sezione si
segnalano i Consorzi di
tutela e le associazioni di
riferimento del settore che
nel periodo da settembre

a dicembre 2021 hanno
rinnovato i propri organismi.

CONsORzI c1BO UG

Luciano Sabini (1) nuovo
presidente del Fungo di Borgotaro
IGP; Federica Argentati (2)
riconfermata alla presidenza

del Distretto Agrumi di Sicilia;
Gianni Raniolo(3) rieletto per

la quarta volta presidente del
Consorzio di tutela Uva da Tavola
di Mazzarrone IGP; Andrea
Tosatto (4) confermato alla guida
del Consorzio Radicchio Rosso

di Treviso IGP e Variegato di
Castelfranco IGP; Riccardo
Deserti (5), direttore del
Consorzio Parmigiano Reggiano
DOP ¢ il nuovo presidente
mondiale di oriGIn; Battista
Cualbu (6) confermato presidente
del Consorzio Agnello di Sardegna
IGP; Gerardo Diana nuovo
presidente del Consorzio di tutela
Arancia Rossa di Sicilia IGP (7).

CONSORZI VINO @
E BEVANDE SPIRITOSE

Giovanni Manetti (8) confermato
presidente del Consorzio

Chianti Classico il Consotzio
vitivinicolo piu antico d’Italia;
Matteo Tedeschi (9) ¢ il nuovo
direttore del Consorzio Vini
Valpolicella; Diego Tomasi (10)

¢ il nuovo direttore del Consorzio
di tutela del Vino Conegliano
Valdobbiadene Prosecco DOC;
Francesco Filograno (11) ¢ il
nuovo presidente del Consorzio di
tutela del Primitivo di Manduria;
Francesco Cambria di Cottanera

¢ il nuovo presidente del Consorzio
tutela vini Etna DOP (12).
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Record della produzione e nuovo sistema di
vigilanza per I’Aceto Balsamico di Modena IGP
Nonostante la pandemia la filiera dell’Aceto Balsamico di
Modena ha incrementato la produzione dell’11% a volume,
portandola cosi a superare la soglia dei 100 milioni di litri
certificati nell’anno 2021. Nuovo modello organizzativo
della vigilanza da parte del Consorzio di tutela nel
commercio online che ha permesso di ottenere importanti
risultati; analizzate quasi 8.700 inserzioni afferenti

all’Aceto Balsamico di Modena IGP su 43 piattaforme
differenti. Tali offerte, pubblicate da 2.967 venditori, al
momento dell’elaborazione dei dati generavano un totale di
169.251 vendite stimate per un fatturato complessivo di €
3.331.900,63. All’interno di queste, sono emerse 236 offerte
ritenute illegittime in quanto in violazione dei diritti del
Consorzio riferite a differenti 6 piattaforme e riconducibili a
81 venditori. Gli interventi sono stati immediati e a distanza
di pochi giorni dalla rilevazione hanno ottenuto un esito
positivo al 100% in quanto in 234 casi ¢ stata completamente
rimossa I'inserzione, nei restanti 2 sono state operate le
rettifiche necessarie a rimuovere le informazioni fraudolente.
A livello nazionale il monitoraggio ha coinvolto 8.800 punti
vendita digitali riferiti a oltre 77 catena di GDO operanti

in Italia e ha rilevato 179 inserzioni riferite a diciture, a
etichette o a prodotti irregolari.

La Cina riconosce la denominazione Prosecco

Una partita cominciata nel lontano 2014 quando
‘ il Consorzio, per garantire la protezione della
\ denominazione, ha depositato in Cina il marchio
collettivo Prosecco. In seguito alla pubblicazione
del marchio, il Consorzio ha ricevuto una
opposizione da parte dei produttori di vino
australiano rappresentati dall’Australian Grape
And Wine Incorporated, volta ad ostacolare la
protezione della IG (indicazione Geografica)
Prosecco. ’opposizione mirava infatti a non
far riconoscere il marchio e ad impedirne la
registrazione. L ufficio marchi cinese (in sigla
CNIPA) invece ha rigettato 'opposizione
australiana decidendo che il marchio “Prosecco”
- essendo un’Indicazione Geografica- ¢ idoneo a
svolgere la funzione di marchio per distinguere
Porigine dei prodotti. Si tratta di un risultato
particolarmente importante, anche considerato il
ruolo strategico del mercato cinese.

NOTIZIE DALL'UNIONE EUROPEA

Consultazione pubblica sull’etichettatura
La Commissione Europea ha lanciato il 13
dicembre 'attesa consultazione pubblica sulla
revisione del regolamento (UE) n. 1169/2011
sulle informazioni alimentari ai consumatoti.
La Commissione Europea afferma di voler fare
una proposta per un’etichettatura nutrizionale
armonizzata e obbligatoria a livello UE sulla
parte anteriore della confezione e una proposta
per “profili nutrizionali” corrispondenti a soglie
di nutrienti come grassi, zuccheri e/o sale negli
alimenti, oltre le quali le indicazioni nutrizionali
e sulla salute saranno limitate o vietate. Si cerca
anche di regolare I'etichettatura d’origine per
diverse categorie di prodotti. Il periodo di
consultazione restera aperto fino al 07 marzo
2022.

Programma di lavoro annuale per la
promozione 2022

1115 dicembre, la Commissione Europea ha
adottato il suo programma di lavoro annuale
per il 2022 sulla promozione dei prodotti
agricoli e alimentari. Un totale di 185,9 milioni
di euro sara disponibile per la promozione dei
prodotti agroalimentari europei, con particolare
attenzione all’agricoltura sostenibile. La
Commissione organizzera anche una giornata
informativa online I'l e il 2 febbraio sugli inviti a
presentare proposte nel 2022.

Pubblicato uno studio sulle IG e STG

Le IG e le STG assicurano lintegrita del mercato
interno dell’'UE e forniscono standard comuni
per il commercio con i Paesi terzi. Questi

sono alcuni dei risultati principali dalla ricerca
“Valutazione delle IG e delle STG protette
nell’UE” pubblicata dalla Commissione Europea
nel mese di dicembre 2021. Basata su uno studio
esterno e su ultetiori fonti di informazione,
questa analisi contribuisce alla revisione in corso
del sistema europeo delle IG per i prodotti
agricoli, i vini e le bevande spiritose e alla relativa
valutazione d’impatto.
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I prodotti iscritti nel registro europeo delle DOP IGP STG

Al 31 dicembre 2021 si contano 3.043 prodotti Cibo e Vino DOP IGP STG nei Paesi UE, che raggiungono
quota 3.249 considerando anche le 206 registrazioni in 15 Paesi Extra-UE, considerando anche il Regno Unito.
In Europa vi sono 1.440 prodotti del comparto Cibo e 1.603 Vini a cui si aggiungono 241 Bevande Spiritose
1G, mentre nei Paesi Extra-UE si contano 194 Cibi e 12 Vini DOP IGP STG a cui si aggiungono 18 Bevande
Spiritose IG. Nel periodo settembre-dicembre 2021 sono stati registrati 8 prodotti DOP IGP STG in Paesi
UE, di cui 6 nel comparto Cibo e due nel comparto Vino: Ungheria (2), Francia Spagna, Portogallo, Romania,
Croazia, Svezia (1).

Nuovi prodotti Cibo

Nel periodo settembre-dicembre 2021, sono stati registrati 6 prodotti: 1 DOP, 4 IGP e 1 STG. Al 31 dicembre 2021 le
categorie per numero di denominazioni in Europa sono Ortofrutticoli e cereali (393), Formaggi (242), Prodotti a base di
carne (197), Carni fresche (154), Oli e grassi (146), Prodotti di panetteria, pasticcetia, confetteria o biscotteria (100), Altri
prodotti dell’allegato I del trattato (56), Altre categorie (154).

Szegedi Tikorponty IGP — Un heria
Reg. Ue 2021/1457 del 01/09/2021 - GUUE L 317 e108/09/2021

Salatd Traditionald cu Icre de Crap STG — Romania
Reg. Ue 2021/1723 del 22/09/2021 - GUUE L 344 del 29/09/2021

Fertdd Vidéki Sargarépa IGP — Ungheria
Reg; Uc 2021/1899 del 25/10/2021 - GUUE L 387 del 03/11/2021

Vinerlojrom DOP — Svezia
Reg Ue 2021/2004 del 10/11/2021 - GUUE L 407 del 17/11/2021

Alho da Graciosa IGP — Portogall
Reg Ue 2021/2035 del 16/11/2021 - GUUE L 416 del 23/11/2021

Li¢ki Skripavac IGP — Croazia
Reg. Ue 2021/2270 del 14/12/2021 - GUUE L 457 del 21/12/2021

RY ahm Ti mdz;mna&z anlere a’e Cmp STG Fertod Vidéki Sdrgaréipa IGP Vnerlgjrom DOP Licki §, kripavac IGP

Nuovi prodotti Vino

Per quanto riguarda il comparto Vino nel periodo settembre-dicembre 2021 sono state
registrate una DOP e una IGP, in Spagna e in Francia:

Ile-de-France IGP — Francia
Reg. (UE) 2021/1914 del 28 ottobre 2021 - GUUE 1 389 del 04/11/2021

Utruefia DOP — SG% g
Reg (UE) 2021/1915 del 28 ottobre 2021 - L 389 del 04/11/2021
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Italia

Non vi sono state registrazioni di nuovi prodotti nel periodo settembre-
dicembre 2021: a fine anno I'Italia con 841 prodotti ¢ il Paese con il maggior
numero di filiere DOP IGP STG al mondo, un primato che la vede superare
Francia (697), Spagna (343), Grecia (260) e Portogallo (181). A livello
territoriale la Toscana e il Veneto si confermano le regioni con il maggior
numero di prodotti DOP IGP dei comparti Cibo e Vino (89), seguite da
Piemonte (82), Lombardia (75) ¢ Emilia-Romagna (73, oppure 74 se si
considera anche il Pignoletto DOP ancora autorizzato solo a livello nazionale
all’etichettatura transitotia — ai sensi dell’Art. 72 del Reg. 607/2009).

Cibo

IItalia conta 315 prodotti agroalimentari suddivisi in 173 DOP, 139 IGP e
3 STG e appartenent alle seguenti categorie: Ortofrutticoli e cereali (118),
Formaggi (56), Oli e grassi (49), Prodotti a base di carne (43), Prodotti

di panetteria, pasticceria, confettetia o biscotteria (17), Altri prodotti
dell’Allegato 1 (8), Carni fresche (6) e Altre categorie (19).

Vino

Sono 526 1 prodotti del comparto vinicolo, di cui 408 DOP e 118 IGP. 11
dato si riferisce alle denominazioni riconosciute a livello europeo, e non
varia a livello complessivo se si considera per 'Italia anche la denominazione
autorizzata a livello nazionale all’etichettatura transitoria (ai sensi dell’Art. 72
del Reg. 607/2009) Pignoletto DOP (Emilia-Romagna) ¢ la cancellazione a
livello italiano della Denominazione Valtenesi DOP (Lombardia).
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normativa IG

Le principali novita normative comunitarie e nazionali da settemibre a dicentbre 2021

Legislazione europea — prodotti italiani -

PUBBLICAZIONE DOMANDA REGISTRAZIONE

-
Vincisgrassi alla Maceratese STG — Pubblicazione di una domanda di : o iy :
registrazione di una denominazione ai sensi dell’articolo 50, paragrafo 2, lettera g S o
b), del regolamento (UE) n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio . S g &
sui regimi di qualita dei prodotti agricoli e alimentari Vincisgrassi alla Maceratese i .

STG — Classe 2.21 Piatti pronti - GUUE C 504 del 14/12/2021 I ™
MODIFICHE DISCIPLINARI

Bra DOP — Pubblicazione di una domanda di approvazione di una modifica non minore del disciplinare di
produzione ai sensi dell’articolo 50, paragrafo 2, lettera a), del regolamento (UE) n. 1151/2012 del Patlamento
europeo ¢ del Consiglio sui regimi di qualita dei prodotti agricoli e alimentari Bra DOP — Classe 1.3 Formaggi -
GUUE C 507 del 16/12/2021
fF 3 Emilia IGP — Pubblicazione di una domanda di modifica del disciplinare di produzione di un nome nel settore
| - vitivinicolo di cui all’articolo 105 del regolamento (UE) n. 1308,/2013 del Parlamento europeo e del Consiglio
= del’Emilia IGP / Emilia IGP — Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 4. Vino spumante 8. Vino frizzante 11.
? Mosto di uve parzialmente fermentato 15. Vino ottenuto da uve appassite - GUUE C 501 del 13/12/2021

Colli Berici DOP — Pubblicazione di una domanda di modifica del disciplinare di produzione di un nome nel
‘ settore vitivinicolo di cui all’articolo 105 del regolamento (UE) n. 1308/2013 del Patlamento europeo e del

_ w=s., Consiglio Colli Betici DOP — Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 5. Vino spumante di qualita - GUUE C
497 del 10/12/2021
Nocciola Romana DOP — Approvazione di una modifica non minore del
disciplinare di un nome iscritto nel registro delle Denominazioni d’Origine Protette
e delle Indicazioni Geografiche Protette Nocciola Romana DOP — Classe 1.6.
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati - GUUE C 491 del 07/12/2021

delle Venezie DOP — Pubblicazione della comunicazione di approvazione di una modifica ordinaria al disciplinare
di produzione di un nome nel settore vitivinicolo di cui all’articolo 17, paragrafi 2 e 3, del regolamento delegato (UE)
2019/33 della Commissione delle Venezie DOP / Beneskih okolisev — Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 4.
Vino spumante 5. Vino spumante di qualita 8. Vino frizzante - GUUE C 476 del 26/11/2021

Nostrano Valtrompia DOP — Approvazione di una modifica non minore del disciplinare di un nome iscritto nel
registro delle Denominazioni d’Origine Protette e delle Indicazioni Geografiche Protette Nostrano Valtrompia DOP
— Classe 1.3 Formaggi - GUUE L 418 del 24/11/2021

Gavi DOP — Pubblicazione della comunicazione di approvazione di una
modifica ordinaria al disciplinare di produzione di un nome nel settore
vitivinicolo di cui all’articolo 17, paragrafi 2 e 3, del regolamento delegato
(UE) 2019/33 della Commissione Gavi DOP/Cortese di Gavi DOP —
Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 4. Vino spumante 8. Vino frizzante
- GUUE C 470 del 22/11/2021

Soave DOP — Approvazione di una modifica del’'Unione al disciplinare
di una Denominazione d’Origine Protetta o di un’Indicazione Geografica
Protetta Soave DOP - Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 5. Vino

spumante di qualita GUUE L 411 del 19/11/2021




Trote del Trentino IGP — Pubblicazione di una domanda di approvazione di una modifica
non minore del disciplinare di produzione ai sensi dell’articolo 50, paragrafo 2, lettera a), del
regolamento (UE) n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio sui regimi di qualita
dei prodotti agricoli e alimentari Trote del Trentino IGP — Classe 1.7. Pesci, molluschi, crostacei
freschi e prodotti derivati - GUUE C 446 del 03/11/2021

Cinque Terre e Cinque Terre Sciacchetra DOP — Pubblicazione della comunicazione di approvazione di una
modifica ordinaria al disciplinare di produzione di un nome nel settore vitivinicolo di cui all’articolo 17, paragrafi 2
e 3, del regolamento delegato (UE) 2019/33 della Commissione Cinque Terre e Cinque Terre Sciacchetra DOP —
Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 15. Vino ottenuto da uve appassite - GUUE C 451 del 08/11/2021

Raschera DOP — Pubblicazione di una domanda di approvazione di una modifica non minore del disciplinare
di produzione ai sensi dell’articolo 50, paragrafo 2, lettera a), del regolamento (UE) n. 1151/2012 del Patlamento
europeo ¢ del Consiglio sui regimi di qualita dei prodotti agricoli e alimentari Raschera DOP — Classe 1.3 —
Formaggi - GUUE C 439 del 29/10/2021

Terre Tollesi DOP — Pubblicazione di una domanda di modifica
dell’'Unione del disciplinare di produzione di un nome nel settore
vitivinicolo di cui all’articolo 97, paragrafo 3, del regolamento (UE) n.
1308/2013 del Parlamento europeo e del Consiglio Terre Tollesi DOP o
Tullum — Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 4 Vino Spumante, 5 Vino
Spumante di Qualita e 15 Vino ottenuto da uve appassite - GUUE C 396
del 30/09/2021

Liguria di Levante IGP — Pubblicazione della comunicazione di

approvazione di una modifica ordinaria al disciplinare di produzione di

un nome nel settore vitivinicolo di cui all’articolo 17, paragrafi 2 e 3, del regolamento delegato (UE) 2019/33 della
Commissione Liguria di Levante IGP — Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 8. Vino frizzante 15. Vino ottenuto
da uve appassite - GUUE C 393 del 29/09/2021

Marrone di Castel del Rio IGP — Approvazione di una modifica non minore del disciplinare di un nome iscritto nel
registro delle Denominazioni d’Origine Protette e delle Indicazioni Geografiche Protette Marrone di Castel del Rio
IGP — Classe 1.6. Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati - GUUE L 321 del 13/09/2021

Legislazione italiana l]

PROPOSTA DI RICONOSCIMENTO

Cedro di Santa Maria del Cedro DOP — Richiesta di riconoscimento del Cedro di
Santa Maria del Cedro DOP — Classe 1.6 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati, ai
sensi del regolamento (UE) n. 1151/2012 - GURI n. 291 del 07/12/2021

Sebadas IGP — Richiesta di riconoscimento della Indicazione Geografica Protetta
Sebadas IGP/Seadas/Sabadas/Seattas/Savadas/Sevadas di Sardegna — Classe 2.5 Pasta
alimentare - GURI n. 259 del 29/10/2021
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Legislazione italiana l]

RICONOSCIMENTI DEL CONSORZIO

Greco di Bianco DOP, Costa Viola IGP, Palizzi IGP, Pellaro IGP, Loctide IGP — Riconoscimento del Consorzio Terre di Reggio Calabria e attribuzione
dell'incarico a svolgere le funzioni di promozione, valorizzazione, tutela, vigilanza, informazione del consumatore e cura generale degli interessi di cui
allarticolo 41, comma 1 e 4 della legge 12 dicembre 2016, n. 238 per il Greco di Bianco DOP e per il Costa Viola IGP, Palizzi IGP e Pellaro IGP ed a
svolgere le funzioni di cui all’articolo 41, comma 1 della legge 12 dicembre 2016, n. 238 per il Loctide IGP - GURI n. 256 del 26/10/2021

REVOCA CONSORZIO

Pesca di Leonforte IGP - Revoca del riconoscimento conferito con il decreto 10 aprile 2013 al Consorzio di tutela della Pesca di Leonforte IGP
e delllincarico a svolgere le funzioni di cui all’art. 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526 per la Pesca di Leonforte IGP - Classe 1.6
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati - GURI n. 272 del 15/11/2021

CONFERME INCARICHI AL CONSORZIO

Melone Mantovano IGP - Conferma dell'incarico al Consotzio di tutela del melone Mantovano IGP a svolgere le funzioni di cui all’articolo 14,
comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526 per il Melone Mantovano IGP — Classe 1.6 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati - GURI n.
298 del 16/12/2021

Zampone Modena IGP e Cotechino Modena IGP — Conferma dell'incarico al Consorzio Zampone e Cotechino Modena IGP a svolgere le
funzioni di cui all’art. 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526, per lo Zampone Modena IGP e Cotechino Modena IGP — Classe 1.2
Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) - GURI n. 287 del 02/12/2021

Cilento DOP, Castel San Lorenzo DOP, Paestum IGP, Colli di Salerno IGP — Conferma dell'incarico al Consorzio di tutela Vita Salernum
Vites a svolgere le funzioni di promozione, valotizzazione, vigilanza, tutela, informazione del consumatore e cura generale degli interessi, di cui
allarticolo 41, commi 1 e 4, della legge 12 dicembre 2016, n. 238, sul Cilento DOP, Castel San Lorenzo DOP sul Paestum IGP, Colli di Salerno IGP
- GURI n. 264 del 05/11/2021

Tergeste DOP — Olio Evo, Conferma dell'incarico al Consorzio per la valorizzazione e la tutela dell’olio extravergine di oliva a Denominazione
d’Origine Protetta «Tergeste» — Konzorcij za vrednotenje in zas€ito ekstra deviskega olji¢nega olja z zasCiteno oznacbo porekla «Tergeste» a svolgere
le funzioni di cui all’articolo 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526, per il Tergeste DOP — Classe 1.50li e grassi (burro, margarina, olio,
ecc.) - GURI n. 281 del 25/11/2021

Cinta Senese DOP — Conferma dell'incarico al Consorzio di tutela della Cinta Senese DOP a svolgere le funzioni di cui all’art. 14, comma 15, della
legge 21 dicembre 1999, n. 526 per la Cinta Senese DOP - Classe 1.1 Carni fresche (e frattaglic) - GURI n. 272 del 15/11/2021

Lugana DOP — Conferma dell'incarico al Consorzio tutela Lugana DOC a svolgere le funzioni di promozione, valotizzazione, vigilanza, tutela,
informazione del consumatore e cura generale degli interessi, di cui all’articolo 41, commi 1 e 4, della legge 12 dicembre 2016, n. 238, sul Lugana
DOP - Categorie di prodotti vitivinicoli 1. Vino 5. Vino spumante di qualita - GURI n. 265 del 06/11/2021

Pecorino Sardo DOP — Conferma dell'incarico al Consorzio per la tutela del formaggio Pecorino Sardo a svolgere le funzioni di cui all’articolo 14,
comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526 per Pecotino Sardo DOP — Classe 1.3 Formaggi - GURI n. 264 del 05/11/2021

Burrata di Andria IGP — Conferma dellincarico al Consorzio per la tutela e la valotizzazione della Burrata di Andria IGP a svolgere le funzioni di cui
all’articolo 14, comma 15, della legge 21 dicembte 1999, n. 526 per la Burrata di Andtia IGP — Classe 1.3 Formaggi - GURI n. 263 del 04/11/2021

Bergamotto di Reggio Calabria — Olio Essenziale DOP- Conferma dell'incarico al Consorzio di tutela del Bergamotto di Reggio Calabria —
olio essenziale a svolgere le funzioni di cui all’art. 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526 per il Bergamotto di Reggio Calabria — Olio
Essenziale DOP — Classe 3.2 Olii Essenziali - GURI n. 258 del 28/10/2021

Merlara DOP — Conferma dell'incarico al Consorzio tutela vini Merlara DOC a svolgere le funzioni di promozione, valorizzazione, vigilanza, tutela,
informazione del consumatore e cura generale degli interessi, di cui all’articolo 41, comma 1 e 4, della legge 12 dicembre 2016, n. 238, sul Merlara
DOP - Categotie di prodotd vitivinicoli 1. Vino 8. Vino frizzante GURI n. 257 del 27/10/2021

Barbera del Monferrato Superiore DOP, Gabiano DOP, Grignolino del Monferrato Casalese DOP e Rubino di Cantavenna DOP

- Conferma dell'incarico al Consorzio Colline del Monferrato Casalese a svolgere le funzioni di promozione, valorizzazione, vigilanza, tutela,
informazione del consumatore e cura generale degli interessi di cui all’articolo 41, comma 1 della legge 12 dicembre 2016, n. 238 per la DOCG
Barbera del Monferrato Superiore e le funzioni di cui all’articolo 41, comma 1 e 4 della citata legge per le DOC Gabiano, Grignolino del Monferrato
Casalese e Rubino di Cantavenna - GURI n. 257 del 27/10/2021

Arancia Rossa di Sicilia IGP — Conferma dell’incarico al Consorzio di tutela dell’ Arancia Rossa di Sicilia IGP a svolgere le funzioni di cui all’art.
14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526 per I’Arancia Rossa di Sicilia IGP — Classe 1.6 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati -
GURI n. 256 del 26/10/2021

Puzzone di Moena DOP — Conferma dellincatico al Consorzio di tutela del Puzzone di Moena — Spretz Tzaori’ a svolgere le funzioni di cui
allart. 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526, per il Puzzone di Moena DOP — Spretz Tzaori’ — Classe 1.3 Formaggi - GURI n. 240 del
07/10/2021

Riso Nano Vialone Veronese IGP — Conferma dell’incarico al Consorzio di tutela della IGP Riso Nano Vialone Veronese a svolgere le funzioni
di cui all’art. 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526, per il Riso Nano Vialone Veronese — Classe 1.6 Ortofrutticoli e cereali, freschi o
trasformati - GURI n. 240 del 07/10/2021

Consorzio tutela Vini DOC Asprinio d’Aversa, Galluccio e Falerno del Massico — Integrazione del decreto 30 maggio 2017, di
riconoscimento del Consorzio tutela Vini DOC Asprinio d’Aversa, Galluccio e Falerno del Massico e attribuzione dell'incarico a svolgere le funzioni
di tutela, promozione, valorizzazione, informazione del consumatore e cura generale degli interessi di cui all’articolo 41, comma 1 e 4, della legge 12
dicembre 2016, n. 238, per I’Aversa DOP, Falerno del Massico DOP, Galluccio DOP e per il Roccamontfina IGP e Terre del Volturno IGP - GURI
n. 231 del 27/09/2021
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