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EDITORIALE

Mettere insieme divulgazione
scientifica e racconto culturale

Parto dalla fine. Con la pubblicazione del volume La filosofia della Dop economy, edito da Trec-
cani con la prefazione di Umberto Galimberti, si apre una nuova fase del nostro lavoro. Prende
avvio un percorso di promozione culturale nei territori, insieme a Origin Italia e ai Consorzi
di tutela, per parlare di agricoltura, trasformazione e produzione attraverso un linguaggio pit
vicino ai cittadini, ai giovani e agli studenti.

L’idea é chiara. Affiancare al lavoro di divulgazione scientifica che abbiamo portato avanti in
questi anni attraverso Consortium, le pubblicazioni della Fondazione Qualivita e numerose ini-
ziative, un nuovo progetto culturale fondato su una serie di incontri nei territori per la presen-
tazione del volume, concepiti come veri e propri seminari sulla Dop economy. Occasioni utili a
rafforzareil ruolo dei Consorzi di tutela e arendere pitt comprensibile il valore delle Indicazioni
Geografiche, un valore che riguarda I'economia, i territori, la qualita delle produzioni e la vita
delle comunita.

L’'obiettivo & tenere insieme due piani che devono procedere in modo coerente: il racconto
scientifico e la narrazione culturale del mondo dei prodotti DOP e IGP. Da questo intreccio puo
nascere una rappresentazione ancora pit credibile del lavoro svolto da imprese, filiere e Con-
sorzi e pud prendere forma un’idea di valore e di crescita capace di guardare avanti. Una pro-
spettiva che tiene insieme futuro, ricerca, innovazione e tradizione. E questo il senso del nostro
impegno.

Questo numero di Consortium é dedicato in larga parte al tema del Turismo DOP. A fine marzo
abbiamo presentato il secondo Rapporto dedicato ai dati del 2025, che conferma un passaggio
importante. Le attivita promosse nei territori si presentano oggi con maggiore consapevolez-
za, con una narrazione pitl precisa, con un legame pit forte con le Indicazioni Geografiche e con
una crescente attenzione alla sostenibilita e alla qualita delle relazioni istituzionali.

Accanto a questi dati, gli studi scientifici pubblicati insieme al Rapporto aiutano a leggere me-
glio questa evoluzione. Emergono con chiarezza gli effetti positivi del Turismo DOP sulla resi-
lienza socioeconomica delle imprese e sulla valorizzazione dei territori. Si consolida soprat-
tutto I'idea che ambiente e patrimonio culturale rappresentino una base comune sulla quale
costruire progettazioni condivise, durature e credibili da parte di tutti gli attori del territorio.

E una prospettiva positiva per il settore, che richiede perd un lavoro serio, ordinato e senza
scorciatoie. Perché, come in ogni ambito strategico dell'impresa, cid che conta é la qualita
dell’organizzazione, la chiarezza degli obiettivi e la capacita di dare continuita alle azioni. An-
cheil turismo legato alle Indicazioni Geografiche é chiamato oggi a compiere questo passaggio
di maturazione e di costruzione.

. _ . MauroRosati
Direttore Editoriale Consortium



consortium

Anno IX-N. 30 gennaio - marzo 2026
ISSN 2611-8440 cartaceo - ISSN 2611-7630 online

Rivista trimestrale a carattere scientifico
Iscritta nel Registro della Stampa del Tribunale di Roma al n. 111 del 27/6/2018

Direttore responsabile: Mauro Rosati

Proprietario ed editore:

I PZ LIBRERIA
DELLO STATO
Istituto Poligrafico e Zecca dello Stato S.p.A.

Via Salaria 691, 00138 Roma
WWW.ipzs.it

0060

Ideazione e progettazione grafica:

fondazione

UALIVITA

Fondazione Qualivita
Via Fontebranda 69 - 53100 Siena
www.qualivita.it - www.qualigeo.eu

£ Do in)

Comitato scientifico Qualivita:

Paolo De Castro (presidente),

Simone Bastianoni, Stefano Berni, Riccardo Cotarella,
Riccardo Deserti, Alessandra Di Lauro, Stefano Fanti,

Maria Chiara Ferrarese, Angelo Frascarelli, Roberta Garibaldi,
Antonio Gentile, Luca Giavi, Gabriele Gorelli, Lucia Guidi,
Alberto Mattiacci, Christine Mauracher, Luca Sciascia,
Filippo Trifiletti, Lorenzo D’Archi, Dario Bagarella

Redazione
Elena Conti, Giovanni Gennai, Alberto Laschi,
Geronimo Nerli, Marilena Pallai

Chiuso in redazione aprile 2026
Gliarticolisono a curadella redazione con la collaborazione dei
ricercatori e degli autori delle ricerche analizzate

Stampaacura
dell'lstituto Poligrafico e Zecca dello Stato S.p.A.
Sede legale e operativa: Via Salaria, 691 - 00138 Roma

Vai al sito dellarivista
www.qualivita.it/edizioni/rivista-consortium

©2026 Riproduzione riservata

Istituto Poligrafico e Zecca dello Stato S.p.A. - Libreria dello Stato

I diritti di traduzione, adattamento, riproduzione con qualsiasi procedimento,
della presente opera o di piti parti della stessa, sono riservati per tutti i Paesi.

L'Editore, ai sensi dell'art. 13 del Regolamento UE 2016/679 (GDPR), in qualita
di Titolare del trattamento dati, informa che i dati personali forniti sono
necessari e saranno trattati per le finalita c agli adempi ti dei
rapporti contrattuali. Il cliente gode dei diritti di cui agli artt. 15, 16, 17, 18, 20
e 21del GDPR e potra esercitarli inviando raccomandata a.r. al Data Protection
Officer (DPO) Via Salaria 691 - 00138 Roma, o e-mail all'indirizzo privacy@ipzs.
it o utilizzando il modulo disponibile sul sito www.garanteprivacy.it.
L'informativa completa é disponibile su
https://www.ipzs.it/docs/public/informativa_clienti.pdf




SPECIALE - TURISMO DOP

ANALISI

Osservatorio
2°Rapporto Turismo DOP, crescono esperienze e attori coinvolti

ANALISI
Agriturismi
Vino e turismo: un binomio strategico per le aziende agricole italiane

ANALISI
Enoturismo
Enoturismo e territori vitivinicoli: sfide e opportunita

ANALISI
Paesaggi rurali
llgusto della ruralita: esplorare il valore non catturato del turismo in Basilicata

Libro
Viracconto perché ho scritto La filosofia della Dop economy

ANALISI
Clima
Vino e riscaldamento globale: quale destino per le Denominazioni d'Origine in Europa?

ANALISI
Panoramainternazionale
IG, viaggio attraverso I'Europa

ANALISI
Habitat
L'influenza del sito di allevamento e dell'epoca di raccolta sulla Cozza di Scardovari DOP

NOTIZIE

Bevande Spiritose IG
I progressi analitici nell'autenticazione e nel controllo di qualita

RICERCA
Origine IG
Origine del Cavolfiore: revisione delle evidenze genetiche e storiche

0SSERVATORIO
RicercalG | Sistema IG | Normativa IG | Nuove IG

02
05
07
13
17
20
24
28
32
36
40



TURISMO DOP

ANALISI

2° Rapporto Turismo DOP, crescono
esperienze e attori coinvolti

Nel report realizzato da Fondazione Qualivita mappate 667 attivita nel 2025 di cui
292 eventi (+26% sul 2024) tra feste, degustazioni, festival culturali e eventi sportivi
realizzati da 367 Consorzi di tutela e Associazioni di produttoriin tutta Italia

vita in collaborazione con Origin Italia e con il supporto del Masaf per

monitorare le attivitad di turismo enogastronomico legate ai prodotti
agroalimentari a Indicazione Geografica e al lavoro dei Consorzi di tutela. L'in-
dagine, basata sui dati 2025, evidenzia un rafforzamento concreto e diffuso
delle iniziative di Turismo DOP sui territori italiani, un risultato che conferma
come il settore abbia prontamente recepito le indicazioni del Regolamento
europeo 2024/1143 che ha incluso la gestione delle attivita turistiche fra le
competenze dei Consorzi. Si tratta di un’evoluzione favorita anche da una
maggiore conoscenza del fenomeno, da un crescente interesse pubblico e da
una rinnovata attenzione da parte delle istituzioni, del mondo della ricerca e
degli attori del sistema DOP IGP.

P ubblicato il 2° Rapporto Turismo DOP, realizzato da Fondazione Quali-

Osservatorio attivita

Le attivita censite nel 2025 sono 667, con un incremento di 73 (+12%) rispetto
al 2024. In particolare, i 292 eventi realizzati - tra feste, degustazioni, festival
culturalied eventisportivi - registrano una crescita del +26% in un solo anno. Ri-
levante anche il dato delle 60 prime edizioni 2025, che conferma il nuovo slan-
cio progettuale del sistema DOP e IGP, coinvolgendo anche filiere di dimensioni
pitiridotte. Tra questi nuovi elementi di sviluppo spicca il riconoscimento della
Cucina italiana come patrimonio UNESCO, in cui DOP e IGP non sono semplici
ingredienti, ma pilastri culturali e produttivi.

02:
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Classificaregionale

A livello territoriale, la crescita € testimoniata da un nume-
ro pit alto di attivita rispetto al 2024 per 16 regioni italiane
su 20. Veneto, Toscana, Emilia-Romagna, Lombardia e Pie-
monte si confermano ai vertici della classifica regionale del
Turismo DOP che integra oltre 20 indicatori ricavati dall'Os-
servatorio del Turismo DOP e da fonti ufficiali. I fattori de-
cisivi si confermano la presenza di filiere produttive solide,
un’attrattivita turistica consolidata e, soprattutto, Consorzi
di tutela strutturati e riconosciuti capaci di svolgere un ruo-
lo attivo di governance territoriale.

Dibattito pubblico

Il cambio di passo del settore emerge chiaramente anche
dall'indagine dedicata al dibattito pubblico e mediatico.
Nel 2025 si registrano oltre 700 ricorrenze del termine “Tu-
rismo DOP” sulla stampa cartacea e online, accompagnate
dall'inserimento di una voce dedicata nel vocabolario dell'l-
stituto Treccani, come uno dei lemmi pil rappresentativi
dei cambiamenti in atto nella societa. Un dinamismo che ha
coinvolto anche i grandi operatori, spingendoli a lanciare
nuove iniziative nell'ampio settore del turismo enogastro-
nomico come I'evento internazionale Vinitaly Tourism.

Ricercascientifica

La sezione dedicata agli studi scientifici sul turismo eno-
gastronomico DOP e IGP evidenzia un dialogo sempre pitl
strutturato tra mondo della ricerca e sistema delle Indica-
zioni Geografiche. Nel 2025 sono state mappate 24 ricerche
(17 nel 2024), che affrontano temi centrali come marketing,
sviluppo territoriale, sostenibilita e valorizzazione del patri-
monio culturale. Infine, cresce l'attenzione delle Istituzioni,
che nel Rapporto emerge dalla proliferazione normativa
censita in 116 atti legislativi a livello europeo, nazionale e
regionale, segno di un indirizzo sempre piu strutturato, so-
prattutto sul piano regionale.

Figura 1. Attivita del Turismo DOP in Italia nel 2025

%
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PATRIMONIO VALORE COMUNITA TURISMO
AMBIENTALE ECONOMICO LOCALE CONSAPEVOLE

Mauro Rosati

Direttore Fondazione Qualivita

“La mappatura dell’'Osservatorio sul Turismo
DOP fotografa un settore in evoluzione, ancora
in via di strutturazione ma gia capace di esprime-
re una vitalita diffusa sui territori. Si afferma con
evidenza una logica di rete fondata su connessio-
ni, sinergie e collaborazioni tra attori diversi. Nel
solo 2025 si contano quasi 500 enti e associazioni
locali coinvolti in attivita di Turismo DOP, insie-
me a 367 Consorzi di tutela chiamati a interpreta-
re pienamente le nuove funzioniloro attribuite. Il
dato piu interessante, sul piano sociologico e ter-
ritoriale, é proprio questo: la nascita di comunita
attive e direlazioni stabili, in cui soggetti pubblici
e privati imparano a cooperare e a costruire una
dimensione ibrida, dove promozione, tutela e svi-
luppo locale si rafforzano reciprocamente”.

Cesare Baldrighi

Presidente Origin Italia

“Nella scia del Regolamento UE 2024/1143, i Con-
sorzi di tutela assumono un ruolo sempre pit
centrale nello sviluppo del Turismo DOP, coordi-
nando attori diversi per garantire iniziative credi-
bili e di qualita. I dati del Rapporto, che mostrano
come tre visitatori su quattro riconoscano nei
Consorzi il garante dell'autenticita dell’esperien-
za, sono la migliore conferma di questo processo.
Significativo anche I'impegno delle istituzioni,
da quelle nazionali a quelle regionali, nella defi-
nizione di politiche e strumenti a sostegno del
settore”.

consortium :: n.30:: Gennaio - Marzo 2026
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TURISMO DOP

Turisti DOP: comei
consumatori percepiscono
le esperienze turistiche

Nella seconda edizione del Rapporto é stata realizzata una
prima indagine pilota dedicata al punto di vista dei “Turisti
DOP”, con l'obiettivo di affiancare all'analisi strutturale del
fenomeno la percezione diretta dei visitatori. Le interviste,
condotte sul campo durante eventi selezionati grazie alla col-
laborazione dei Consorzi di tutela, hanno restituito un cam-
pione composto per il 34% da under 35, con una prevalenza
di visitatori locali (77%) ma anche una quota significativa pro-
veniente da fuori provincia (23%), a conferma di una capacita
attrattiva che supera il bacino di prossimita (Figura1).

La degustazione rappresenta la principale motivazione di
partecipazione (63%), masi affianca a un insieme articola-
to di interessi: la scoperta del territorio (48%), le attivita
di intrattenimento (46%) e le visite o esperienze dirette
in azienda (41%). Ne emerge un’esperienza che va oltre il
consumo, configurandosi come occasione di relazione
con il contesto locale e di coinvolgimento diretto nelle
produzioni.

Particolarmente rilevante & la percezione del ruolo dei
Consorzi di tutela: per il 76% degli intervistati essi rappre-
sentano una garanzia di autenticita del prodotto IG, con-
fermando il forte legame con la loro funzione originaria.
Accanto a questo, il 45% ne riconosce la capacita di coin-
volgere i produttori locali e il 43% associa la loro presenza
all’autenticita delle esperienze proposte (Figura 2).

La dimensione educativa risulta centrale: il 64% dei visita-
tori ritiene che le iniziative di Turismo DOP accrescano in
modo significativo la conoscenza delle caratteristiche del
prodotto. I1 54% segnala una maggiore consapevolezza dei
metodi di produzione, il 53% della storia e culturalocale eil
49% del legame coniil territorio e 'ambiente. Si delinea cosi
un’esperienza olistica che integra fruizione, apprendimen-
to e valorizzazione del contesto territoriale (Figura 3).
Anche sul piano della sostenibilita emergono valutazioni
positive: il 56% degli intervistati evidenzia la valorizzazio-
ne del patrimonio ambientale e il 54% il contributo alla
creazione di valore economico tangibile. Il 42% riconosce
inoltre il coinvolgimento attivo della comunita locale e la
promozione di forme di turismo piu consapevole, segna-
lando ricadute diffuse sui territori. Nel confronto con altri
eventi enogastronomici, il Turismo DOP si distingue per
qualita (33%) e forte radicamento territoriale (30%), oltre
che per autenticita (21%) e interesse dei contenuti, confer-
mando un posizionamento distintivo.

Nel complesso, I'indagine evidenzia una sostanziale co-
erenza tra i principi del Turismo DOP e la percezione dei
visitatori, offrendo al contempo indicazioni utili per raffor-
zare ulteriormente il ruolo dei Consorzi anche sul piano
educativo ed esperienziale, all'interno di un modello in
evoluzione.

Figura 1. Profilo dei turisti DOP
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Figura 2. Risposta alla domanda: come percepisce il ruolo
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ANALISI

Vino e turismo: un binomio strategico
per le aziende agricole italiane

Lo studio analizza il ruolo dell'agriturismo vitivinicolo nella promozione della sostenibilita
socio-economica delle aziende agricole italiane, indagando le differenze tra produttori di vini a

Indicazione Geografica e vini generici

| turismo del vino & diventato una componente sempre pil strategica dei

sistemi turistici contemporanei, soprattutto nelle aree rurali dove agricol-

tura, paesaggio, cultura e ospitalita si intersecano. In Europa, e in partico-
lare in Italia, il turismo del vino € comunemente inquadrato come una forma
di agriturismo, offrendo ai visitatori esperienze immersive che combinano
degustazioni di vino, paesaggi viticoli, gastronomia locale e stili di vita rurali.
A differenza dei Paesi produttori di vino del Nuovo Mondo, dove il turismo del
vino si é sviluppato parallelamente all’espansione dell'industria vitivinicola,
nei Paesi del Vecchio Mondo esso é emerso anche come risposta al calo del
consumo di vino e come strumento di rivitalizzazione delle aree rurali.
L'Italia rappresenta un caso emblematico: € la principale destinazione mon-
diale per il turismo del vino, con oltre 25.000 attori coinvolti e una forte con-
centrazione di aziende vitivinicole impegnate in attivita di ospitalita (Cinelli,
2015). I turismo del vino ha acquisito ulteriore rilevanza anche nell’lambito
delle politiche agricole e turistiche europee, in particolare attraverso la Politi-
ca Agricola Comune (PAC) (Art. 58, Reg. (UE) 2021/2115) e le recenti normative
dell’'UE che promuovono i servizi turistici collegati alle Indicazioni Geografi-
che (Reg. UE 1143/2024). Questi quadri normativi evidenziano il turismo del
vino come leva per la diversificazione economica, la creazione di valore e la
sostenibilita socio-economica delle aree rurali.
Oggi, valutare gli effetti socio-economici derivanti dall’avvio di attivita agri-
turistiche € particolarmente importante per comprendere come orientare le
future politiche di sostegno ai settori del vino e del turismo rurale. I territori

Cristina Vaquero Piiieiro
Ricercatrice RTT di Politica Economica
presso I'Universita Mercatorum. Dal 2025
svolge il ruolo di consulente tecnico per la
Direzione generale delle internazionalie
dell’'Unione europea del Masaf.

Roberto Henke

Direttore diricerca presso il CREA - Centro di
Politiche e Bioeconomia (CREA-PB).Dottore
diricercain Economia e Politiche Agrarie
presso'Universita di Napoli Federico Il.

Orlando Cimino

Ricercatore presso il CREA - Centro di
Politiche e Bioeconomia, € dottore di ricerca
e ha conseguito un Master in Economiae
Politica Agraria.

Roberta Sardone

Direttore di ricerca presso il CREA - Centro
di Politiche e Bioeconomia. Dal 2017 &
docente a contratto in Scienze e Culture
Enogastronomiche presso I'Universita
RomaTre.
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TURISMO DOP

vitivinicoli devono affrontare diverse sfide che richiedono

interventi politici mirati per mantenere attrattivita e com-

petitivita nel lungo periodo, tra cui i cambiamenti climati-

ci e la crescente concorrenza di nuovi Paesi produttori di

vino, sia all'interno che all'esterno dell’lUE (OECD, 2024).

Inoltre, il turismo enogastronomico rappresenta sempre

pili una leva strategica per lo sviluppo sostenibile delle

aree rurali. In questa prospettiva si colloca anche I'iniziati-
va Turismo DOP, avviata da Qualivita in collaborazione con

Origin Italia e Masaf nel 2024, che ha l'obiettivo di coordi-

nare strategie di marketing e di governance territoriale e di

offrire ai visitatori esperienze turistiche basate su prodotti

DOP IGP, fortemente legati al territorio. Tra l'altro diversi

studi hanno gia evidenziato una relazione positiva tra tu-

rismo e prodotti IG in differenti contesti territoriali, come
nel caso della Franca Contea e del vino dell’Etna. Sebbene
oggi il turismo legato alle IG possa ancora apparire un fe-

nomeno di nicchia, esso mostra un potenziale crescente e

potrebbe assumere un ruolo sempre piti rilevante nei pros-

simi anni.

Nonostante il crescente interesse, le evidenze empiriche

sulla relazione causale tra produzione vinicola, agrituri-

smo e sostenibilita aziendale restano limitate. In particola-
re, non é ancora chiaro se la specializzazione nel vino au-
menti la probabilita di intraprendere attivita agrituristiche

e se le attivita agrituristiche legate al vino migliorino effet-

tivamente le performance socio-economiche delle aziende

agricole. Questo studio affronta tali lacune analizzando il

caso italiano a livello aziendale, concentrandosi su due

questioni principali:

1. se le aziende vitivinicole abbiano una maggiore pro-
babilita rispetto ad altre aziende agricole di investire
nell’agriturismo;

2. se l'agriturismo migliori la sostenibilita socio-econo-
mica delle aziende vitivinicole, con particolare atten-
zione alle differenze tra produttori di vini di qualita e
non di qualita.

Metodologia

L’analisi si basa su dati a livello micro provenienti dalla Rete
di Informazione Contabile Agricola (RICA), relativi al perio-
do 2017-2021. 1l dataset comprende circa 54.000 osserva-
zioni provenienti da circa 10.800 aziende agricole per anno
e fornisce informazioni dettagliate di natura strutturale,
economica e relative alle attivita aziendali, inclusa la parte-
cipazione ad attivita agrituristiche. La Tabella 1 mostra che
I'agriturismo, pur restando una scelta non diffusa tra tutte
le aziende agricole, & particolarmente rilevante nel settore
vitivinicolo. In questo ambito, spicca il ruolo dei vini a Indi-
cazione Geografica, che rappresentano la quota maggiore
tra le aziende coinvolte: un segnale chiaro di come qualita
e territorio siano fattori chiave per attrarre turismo e creare
valore.

Per identificare effetti causali, lo studio utilizza il Propen-
sity Score Matching (PSM), una tecnica di valutazione
controfattuale adatta ai dati osservazionali. Vengono ana-
lizzati due distinti trattamenti. In primo luogo, la specializ-
zazione vitivinicola € considerata come fattore esplicativo
che influenza la probabilita di adottare attivita agrituristi-
che. In secondo luogo, all'interno del sotto-campione di
aziende vitivinicole, la partecipazione all’agriturismo é
trattata come fattore che incide sugli esiti di sostenibilita
socio-economica. I modelli controllano per caratteristiche
aziendali, variabili territoriali ed effetti fissi, garantendo la
comparabilita tra aziende trattate e non trattate.

Risultati

I risultati evidenziano una forte sinergia tra produzione
vitivinicola e agriturismo. Le aziende vitivinicole hanno
una probabilita significativamente maggiore di svolgere
attivita agrituristiche rispetto alle aziende specializza-
te in altre colture o nell’allevamento. Questa relazione
é particolarmente forte per i produttori di vini IG, che
hanno anche maggiori probabilita di offrire un porta-
foglio pitt ampio e diversificato di attivita turistiche.

Tabella 1. Aziende agricole coinvolte in attivita agrituristiche (elaborazione dati RICA)

Aziende agricole

Aziende agricole multifunzionali 3.347
Aziende agricole con attivita di agriturismo 776
Aziende vitivinicole

Aziende vitivinicole con attivita di agriturismo 340
Aziende vitivinicole con attivita di agriturismo - vini di qualita 220
Aziende vitivinicole con attivita di agriturismo - vini comuni 120
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Questi risultati suggeriscono che la forte identita terri-
toriale del vino, il valore paesaggistico e il suo simboli-
smo culturale costituiscono un vantaggio competitivo
nell’attrarre turisti.

Per quanto riguarda la sostenibilitd socio-economica,
lI'agriturismo vitivinicolo mostra effetti positivi e multi-
dimensionali. Le aziende vitivinicole coinvolte in attivita
agrituristiche registrano un valore aggiunto netto per uni-
tadilavoro pili elevato, fanno maggiore affidamento sul la-
voro familiare e mostrano una maggiore propensione alla
diversificazione e alla certificazione biologica. Sebbene i
volumi di vendita totali possano risultare inferiori, la strut-
tura economica complessiva appare pil resiliente e meno
esposta ai rischi di mercato e di produzione.

Lo studio evidenzia anche una differenza di comporta-
mento tra i produttori di vini IG e non IG. Per le aziende
che producono vini di qualita, 'agriturismo rafforza prin-
cipalmente le dimensioni sociali e territoriali, favorendo la
diversificazione, la vendita diretta e I'adozione di pratiche
ambientalmente sostenibili.

Per quanto riguarda la sostenibilita socioeconomica delle
aziende vitivinicole orientate alla produzione di qualita, I'im-
patto del coinvolgimento nell'enoturismo appare pitt marca-
to sugli esiti sociali rispetto a quelli economici. Si evidenzia
soprattutto un effetto positivo sulle certificazioni biologiche,
riconducibile alla maggiore propensione di queste aziende
ad adottare pratiche rispettose dell'ambiente. Tale evidenza
non solo suggerisce la presenza di un orientamento al mul-
ti-accreditamento, ma conferma anche il ruolo delle IG come
leva strategica per il rafforzamento della sostenibilita olistica
dei sistemi alimentari (FAO & Origin, 2024).

Nelle aziende che producono vini non di qualita, invece,
I'agriturismo svolge un ruolo economico pitit marcato, mi-
gliorando la produttivita del lavoro e la stabilita del reddi-
to, compensando cosi I'assenza dei vantaggi reputazionali
associati alle IG. Nel complesso, il turismo del vino emerge

come uno strumento strategico per rafforzare sia la per-
formance economica sia la sostenibilita di lungo periodo,
soprattutto nelle aree rurali e marginali.

Conclusioni

Questo studio fornisce evidenze del fatto che il turismo del
vino, inteso come forma di agriturismo, svolge un ruolo
chiave nel sostenere la sostenibilita socio-economica del-
le aziende vitivinicole in Italia. I risultati indicano non solo
che i viticoltori hanno una maggiore probabilita di investi-
re nell’agriturismo rispetto agli agricoltori specializzati in
altri tipi di produzione, ma anche che l'agriturismo sup-
porta la sostenibilita socio-economica delle aziende viti-
vinicole (rispetto alle aziende vitivinicole non coinvolte in
attivita agrituristiche).

La specializzazione nel vino aumenta significativamente la
probabilita di intraprendere attivita agrituristiche, mentre
I'agriturismo stesso rafforza la resilienza aziendale, la di-
versificazione e la qualita dell'occupazione. Questi effetti
risultano particolarmente forti per le aziende che produ-
cono vini di qualita, dove il turismo rafforza lI'identita terri-
toriale, le pratiche di sostenibilita economica e le relazioni
dirette coniconsumatori. Dal punto di vista delle politiche
pubbliche, irisultati supportanol'integrazione del turismo
delvinonelle strategie di sviluppo rurale e turistico (OECD,
2024), in linea con le recenti normative dell’UE sulle IG e
sul turismo sostenibile (ad esempio 'Agenda Europea per
il Turismo 2030/2050). Promuovere i sistemi di qualita
del vino e incoraggiare esperienze turistiche diversificate
puo generare ricadute positive sulle economie locali senza
compromettere il patrimonio culturale.

Il caso italiano dimostra che il turismo del vino non é pill
un‘attivita di nicchia, ma un motore strategico dello svi-
luppo rurale sostenibile, capace di collegare agricoltura,
turismo e governance territoriale in un quadro coerente e
orientato al futuro.
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Abstract

Il vino sta acquisendo sempre maggiore importanza nel moderno settore turistico. L'obiettivo di questo studio & analizzare le
relazioni tral'adozione di pratiche agrituristiche e la specializzazione vitivinicola in Italia, con particolare attenzione alle performance
di sostenibilitad socio-economica. L'analisi & condotta a livello aziendale utilizzando i dati della Rete Contabile Aziendale Italiana
(RICA) relativi al periodo 2017-2021 e avvalendosi di un approccio di Propensity Score Matching. I risultati mostrano che le aziende
vitivinicole sono pili propense a perseguire attivita agrituristiche rispetto ad altre aziende, con i produttori di vino di alta qualita che
offrono un’opzione turistica pitl diversificata. L'enoturismo incide sulla sostenibilita socio-economica, ma con differenze riscontrate
tra produttori di alta qualita e produttori convenzionali. Ne derivano implicazioni per i decisori politici e gli operatori che elaborano
strategie di sviluppo locale e cercano di individuare modalita per promuovere un turismo sostenibile.

Bibliografia essenziale

1.

w

10.

Schubert SF and Schamel G (2021) Sustainable tourism development: a dynamic model incorporating resident spillovers. Tourism
Economics 27(7):1561-1587.

Cinelli Colombini D (2015) Wine tourism in Italy. International Journal of Wine Research 7: 29-35.

Cerulli G (2022) Econometric Evaluation of Socio-Economic Programs, Theory and Applications. Berlin, Germany: Springer.

De Simone E, Giua M and Vaquero-Pifieiro C (2024) Eat, visit, love. World heritage list and geographical indications: joint
acknowledgement and consistency as drivers of tourism attractiveness in Italy. Tourism Economics 30(6): 1531-1556.

OECD (2024) OECD Tourism Trends and Policies 2024. Paris, France: OECD Publishing.

Henke R, Cimino O and Vanni F (2022) The role of diversification in the revenue composition of Italian farms, Italian Review of
Agricultural Economics (REA) 77(1): 25-38.

DiBella A, Petino G and Scrofani L (2019) The Etna microregion between peripheralization and innovation: towards asmart territorial
system based on tourism. Regional Science Policy & Practice 11(3): 493-507.

Gerz A and Dupont F (2006) Comte cheese in France: impact of a geographical indication on rural development. Origin-Based
Products: Lessons for Pro-Poor Market Development 372: 75-87.

FAO &oriGIn(2024) DevelopingaRoadmap towardsIncreased Sustainability in Geographical Indication Systems-Practical Guidelines
for Producer Organizations to Identify Priorities, Assess Performance and Improve the Sustainability of Their Geographical Indication
Systems. Rome, Italy: Food and Agriculture Organization.

Fondazione Qualivita. (2025). 1° Rapporto Turismo DOP. Edizioni Qualivita. https://www.qualivita.it/rapporto-turismo-dop-
download/

08:

consortium :: n.30:: Gennaio - Marzo 2026



ANALISI

Enoturismo e territori vitivinicoli:
sfide e opportunita

Il caso di studio dell'area del Conegliano Valdobbiadene - Prosecco DOP analizza le opportunita e
ilimiti inerenti allo sviluppo del turismo enogastronomico in un territorio che si é storicamente
basato su un'economia a vocazione vitivinicola

Il successo commerciale di prodotti legati al territorio, come le Denomina-
zioni di Origine, & spesso visto come un motore capace di rendere pit attrat-
tive le aree di produzione. Le Indicazioni Geografiche possono rappresenta-
re uno strumento di marketing e branding territoriale, favorire lo sviluppo
locale e rafforzare le economie rurali, poiché hanno la capacita di identifica-
re e differenziare il prodotto e il territorio ad esse associato nella competi-
zione globale. In particolare, un ambito che sta riscontrando crescente inte-
resse sia da parte deiricercatori che dei professionisti, riguardail ruolo delle
IG per supportare lo sviluppo del turismo enogastronomico.

Per approfondire I'intersezione tra IG e turismo enogastronomico, questo
articolo prende in esame il caso del Conegliano Valdobbiadene - Prosecco
DOP. Il forte aumento delle vendite dopo I'estensione dell’area di produzio-
ne nel 2009, insieme al riconoscimento UNESCO come Paesaggio Culturale
nel 2019, offrono spunti interessanti per capire meglio la relazione tra pro-
dotto e territorio nello sviluppo dell’'enoturismo. Tuttavia, non sempre que-
sto legame si traduce in uno sviluppo turistico sostenibile: se € vero che un
prodotto pud attirare visitatori, non €& detto che il territorio sia pronto ad
accoglierli e gestirli in modo efficace.

I dati relativi ai flussi turistici nell’area di Valdobbiadene Conegliano del
2024 registrano una crescita significativa: +9,2% di arrivi sul 2023 e + 26,2%
sul 2019 pre-pandemia, mentre le presenze si attestano a +9,7% sul 2023 e
+18,7% sul 2019. Nondimeno, attrarre turisti non € sufficiente: € fondamen-
tale disporre di un’infrastruttura turistica adeguata. Questo significa avere
non solo strutture ricettive e servizi di qualita (hotel, ristoranti, eventi, mu-
sei, centri informativi), ma anche un territorio accessibile e ben collegato,
capace di offrire esperienze autentiche e ben organizzate. Un turismo eno-
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gastronomico sostenibile richiede inoltre una visione
integrata e a lungo termine, che tenga conto delle dina-
miche economiche, sociali, ambientali e culturali del ter-
ritorio. E pertanto indispensabile una governance territo-
riale condivisa e ben strutturata, capace di valorizzare le
risorse locali senza snaturare I'identita del luogo. Spesso,
infatti, il turismo viene gestito come un comparto isola-
to, senza un reale collegamento con il contesto in cui si
inserisce. Al contrario, uno sviluppo davvero sostenibile
richiede che si tenga conto delle dinamiche economiche,
sociali, ambientali e culturali del territorio.

L'articolo si propone di evidenziare sia le potenzialita che
le criticita legate alla crescita del turismo enogastronomi-
co in una zona da sempre legata alla viticoltura. Un tema
oggipiu attuale che mai, anche allaluce dellanuova norma-
tiva europea sulle Indicazioni Geografiche (Regolamento
UE 2024/1143), che riconosce ai Consorzi un ruolo ufficiale
nella promozione del cosiddetto “Turismo DOP”, ovvero il
turismo legato ai prodotti a Indicazione Geografica.

Metodologia

Per analizzare in modo concreto le opportunita e i limiti
dello sviluppo del turismo enogastronomico in un territo-
rio con una forte tradizione vitivinicola, la ricerca ha utiliz-
zato il metodo del caso di studio. Questo approccio, molto
usato negli studi sul turismo, risulta particolarmente adat-
to quando si vuole comprendere la complessita di un ter-
ritorio e le dinamiche tra i diversi attori coinvolti, consen-
tendo di esplorare in profondita il contesto e raccogliere
una pluralita di punti di vista. | dati sono stati raccolti nel
2022 tramite dieci interviste semi-strutturate, condotte
con otto produttori locali e due rappresentanti istituzio-
nali. Le interviste sono state trascritte integralmente e ana-
lizzate manualmente attraverso un’analisi tematica, che
ha permesso di individuare e organizzare i principali temi
emersi mettendo in luce le diverse opinioni e posizioni sui
punti di forza e le criticita del turismo enogastronomico
nella zona. Per rafforzare I'analisi, le informazioni raccolte
sono state integrate con fonti secondarie: archivi, articoli
di giornale, riviste di settore, e contenuti provenienti dai
siti web di istituzioni e altri attori locali.

Risultati

I dati disponibili mostrano chiaramente comeiil territorio
di Conegliano-Valdobbiadene - culla del Prosecco Supe-
riore - abbia vissuto negli ultimi anni una crescita costan-
te del flusso turistico, ad eccezione del periodo segnato
dalla pandemia. Questa evoluzione ha permesso agli ope-
ratori locali di riflettere sui punti di forza dell’area, ma
anche di evidenziarne alcune criticita. I principali aspetti
emersi sono illustrati nei prossimi paragrafi.

Infrastruttura turistica: punti di forza e criticita
Accoglienza e ospitalita
Il turismo puo costituire un’importante opportunita per

il territorio, favorendo la nascita di nuove attivita econo-
miche e generando benefici anche per chi non & diretta-
mente coinvolto nella filiera vitivinicola. Perché questi
effetti siano positivi e duraturi, € pero fondamentale una
pianificazione attenta e una gestione partecipata che in-
cluda gli attori locali, cosi da evitare conflitti tra residenti
e visitatori. Come evidenziato dalla letteratura, uno svi-
luppo turistico sostenibile non puo basarsi esclusivamen-
te su indicatori economici, ma deve anche promuovere il
benessere sociale e la creazione di occupazione stabile,
contribuendo concretamente al miglioramento della
qualita della vita delle comunita locali. Non conta solo il
numero di turisti, ma la compatibilita tra i loro valori e
quelli della comunita locale: &€ quindi fondamentale che
la popolazione locale sia sensibilizzata sui benefici eco-
nomici che il turismo puo portare, poiché in alcuni casi
emergono resistenze al suo sviluppo. Allo stesso tempo, &
importante che anche i turisti rispettino il territorio e chi
lo vive. In un’area storicamente legata alla produzione vi-
nicola, 'aumento dei visitatori puo creare tensioni: c’é chi
vede nel turismo una nuova opportunita di crescita eco-
nomica e chi, al contrario, lo percepisce come un ostacolo
alla propria attivita quotidiana.

Secondoidatiraccolti, la qualita dell’'accoglienza € perce-
pita come migliorabile, soprattutto in termini di informa-
zioni fornite ai visitatori sia dagli uffici turistici che dagli
operatori locali. Da un lato, proporre itinerari mirati puo
aiutare a distribuire meglio i flussi turistici all'interno del-
ladenominazione; dall’altro, € fondamentale sensibilizza-
re la popolazione locale.

Strutture ricettive

La crescita del turismo nell’area di Conegliano-Valdobbia-
dene ha evidenziato limiti nelle strutture ricettive: man-
cano hotel di grandi dimensioni e i posti letto disponibili
sono ancora pochi. Tuttavia, dopo la pandemia, sono nate
nuove offerte di alloggio che hanno aumentato la capaci-
ta di accoglienza della zona. Gli operatori si dividono tra
chiauspica la creazione di grandi strutture e chi teme che
questo snaturi I'identita del territorio, caratterizzato da
piccole strutture ricettive a conduzione familiare.

Governance

Una gestione efficace richiede il coinvolgimento di piu at-
tori — pubblici, privati e associativi, al fine di preservare
il patrimonio culturale ed ambientale e permettere uno
sviluppo turistico in linea coi principi della sostenibilita.
La presenza di molti soggetti, tuttavia, genera visioni dif-
ferenti: alcuni lamentano confusione e frammentazione
trairuolideidiversiattori, altriinvece ritengono la gover-
nance attuale adeguata. Anche se nel territorio sembra
esserci una certa apertura alla partecipazione di attori
diversi, la letteratura evidenzia che coinvolgere gli sta-
keholder é solo il primo passo, ma non basta per garantire
uno sviluppo turistico davvero sostenibile. Per far si che il
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turismo sostenibile diventi una pratica diffusa e condivi-
sa, € necessario un percorso di educazione continua che
coinvolga organizzazioni, turisti e tutti gli attori coinvol-
ti. La sfida resta quella di coordinare azioni e responsabi-
lita in modo coerente e partecipato.

Formazione e nuove competenze

Gliintervistati sono consapevoli della necessita di investi-
re in formazione ed accrescere le competenze locali degli
addetti alla gestione turistica: a questo fine, il Consorzio
ha avviato due progetti - Green Academy e Wine Tourism
Lab - per rafforzare le competenze locali in sostenibilita
eaccoglienza.

Inoltre, lo sviluppo turistico ha fatto emergere I'esigenza
di nuove figure professionali all'interno delle aziende vi-
tivinicole, in particolare nella comunicazione digitale e
nell’ospitalita, al fine di diversificare I'economia locale e
creare nuove opportunita di impiego.

Conclusioni

Negli ultimi anni, 'enoturismo € cresciuto nel territorio di
Conegliano-Valdobbiadene grazie alla famainternaziona-
le del Prosecco e al riconoscimento UNESCO ottenuto nel
2019. Gli attori locali riconoscono le opportunita offerte
dal turismo, ma anche la necessita di preparare adegua-
tamente un territorio storicamente legato alla viticoltura
per accogliere i visitatori.

Il caso evidenzia la necessita di migliorare sia le infra-
strutture materiali - come uffici turistici ben organizzati
- sia quelle immateriali, come la cultura dell’accoglienza.
Inalcune aree, la presenza dei turisti & vista con diffidenza
da chi si € sempre occupato solo di vigneti e produzione
vinicola. Tuttavia, molti altri attori percepiscono il turi-
smo come un’importante occasione di sviluppo e hanno
iniziato a investire in personale dedicato all’ospitalita.
Per evitare effetti negativi sul territorio e sulla comunita
locale, & fondamentale una governance condivisa tra piu
attori, capace di tenere conto delle diverse esigenze. Inol-
tre, € essenziale rafforzare le competenze di chilavora nel
turismo. In quest’ottica, il Consorzio di Tutela del vino
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore ha avvia-
to progetti come la Green Academy e il Wine Tourism Lab,
per formare operatori in sostenibilita e accoglienza.

Il ruolo del Consorzio come coordinatore del turismo
enogastronomico diventa sempre piil centrale, soprattut-
to data la riforma europea delle Indicazioni Geografiche
entrata in vigore nel 2024, che ha assegnato ai Consorzi
nuove funzioni nella promozione del “Turismo DOP”.
Affinché questo ruolo sia efficace, sara necessario che i
Consorzi si dotino anche di esperti in turismo in grado
di gestire la pianificazione turistica, integrando la loro
conoscenza del territorio e del tessuto sociale locale con
strategie sostenibili di sviluppo turistico. Solo cosi sara
possibile mantenere I'equilibrio tra tutela del paesaggio,
benessere dei residenti e crescita del turismo.

© Arcangelo Piai
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Abstract

Questo capitolo approfondisce il rapporto tra le Indicazioni Geografiche e il turismo. Esamina le opportunita e i limiti derivanti dallo
sviluppo del turismo enologico in un’area che storicamente ha sempre fatto affidamento su un’economia basata sul vino: la zona del
Conegliano Valdobbiadene - Prosecco DOP.
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Il gusto della ruralita: esplorare il valore
non catturato del turismo in Basilicata

Uno studio condotto dall’'Universita di Kassel sul turismo enogastronomico nelle aree rurali della
Basilicata analizza come risorse territoriali gia disponibili possano costituire una base solida per generare
sviluppo a condizione che vengano maggiormente integrate in un'offerta strutturata e riconoscibile

e aree rurali europee si trovano spesso a gestire trasformazioni econo-

miche e sociali rapide, tra riduzione dei servizi, fragilita demografica e

difficolta nel trattenere competenze e reddito sul territorio. Il turismo
viene considerato dalla letteratura come una leva potenziale di progresso
socioeconomico, in particolare quando assume una forma decentrata e
distribuita che sia capace di alleggerire le pressioni dell’'over tourism sulle
destinazioni mature e, al tempo stesso, di attivare opportunita per le filiere
locali e le comunita ospitanti. La prospettiva della sostenibilita, nella defi-
nizione adottata a livello internazionale, richiama l'esigenza di soddisfare
bisogni di visitatori e territori senza compromettere le opportunita future e
salvaguardando l'integrita culturale insieme a processi ecologici essenziali
e sistemi di supporto alla vita.
Un tema sempre piu rilevante & quello del turismo di comunita: un processo
partecipativo in cui la popolazione locale contribuisce a decisioni, pianifi-
cazione e implementazione dell’'offerta, con l'obiettivo di generare benefi-
ci economici e sociali e, insieme, preservare risorse culturali e ambientali.
Parallelamente si € consolidata l'attenzione verso il concetto di uncaptured
value (valore non catturato), che ci aiuta a identificare risorse e opportunita
presenti ma non ancora trasformate in risultati stabili. Questa lente distingue
tra valore in eccesso ma inutilizzato, valore assente, valore mancato e valore
che, se gestito in modo inadeguato, puod generare effetti distruttivi. La stessa
riflessione si intreccia con I'idea di rete rurale, che descrive lo sviluppo rurale
comeesito direlazioniinterdipendentitraattori, risorse, pratiche produttive,
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istituzioni e infrastrutture, e suggerisce che la capacita di
fare rete e di coordinare azioni e competenze sia decisiva
per trattenere valore nelle economie locali.

Il turismo enogastronomico assume un ruolo strategico
poiché permette di intrecciare consumo, conoscenza e
identitd dei luoghi trasformando l'’enogastronomia in
un dispositivo esperienziale e narrativo. La letteratura
disponibile sottolinea che I'incontro con cucine e produ-
zioni locali rafforza il legame emotivo con le destinazio-
ni e contribuisce a comprenderne la cultura, mentre la
progettazione accurata dell’esperienza (dalla visita alla
degustazione fino alla possibilita di acquisto e racconto)
consente di adattare l'offerta a obiettivi e pubblici diver-
si senza perdere specificita. La Basilicata rappresenta un
contesto emblematico di queste dinamiche: é una regio-
ne prevalentemente montuosa, ancora percepita come
poco esplorata anche a causa di limiti di accessibilita e
visibilita, ma i suoi prodotti mostrano segnali crescenti di
riconoscibilita. In particolare, tra il 2019 e il 2021 I'export
dei prodottialimentarilucanirisulta cresciuto del +62%, a
fronte di una media nazionale pari a +15,2% (Confartigia-
nato Imprese Alimentazione, 2022). Questo ci suggerisce
un potenziale di conversione tra reputazione di prodotto
e attrattivita territoriale, considerando che i consumatori
possono entrare in contatto con un luogo sia viaggiando
per consumarne le specialita, sia consumando a casa pro-
dotti esportati che alimentano curiosita e intenzione di
visita.

Metodologia

La ricerca ha adottato un disegno qualitativo (Figura 1)
basato su interviste semistrutturate e su una doppia pro-
spettiva, domanda e offerta. Da un lato sono stati ascolta-
ti potenziali visitatori che hanno gia familiarita con pro-

dottilucani, acquistati o consumati fuori regione, ma non
hanno ancora vissuto la Basilicata come destinazione tu-
ristica. Dall’altro, invece, imprenditori locali del compar-
to food e wine sono stati selezionati cosidarappresentare
diverse produzioni e aree interne includendo Aglianico
del Vulture DOP, formaggi DOP e IGP, Peperone di Senise
IGP, olio e altre filiere agroalimentari connesse a servizi di
visita e accoglienza. Le interviste, raccolte tra novembre
e dicembre 2022, sono state trascritte e analizzate con un
processo di codifica progressiva secondo I'impostazione
Gioia, passando da concetti emergenti a temi di secondo
livello e infine a dimensioni aggregate.

Risultati

Il risultato & un modello interpretativo articolato in quat-
tro dimensioni, rete rurale, pianificazione, tradizione e
glocalizzazione (F-PURSE, Figura 2), che descrivono ri-
spettivamente la capacita del territorio di fare sistema, la
presenza di condizioni abilitanti e di governance, il patri-
monio identitario su cuisifondal'esperienzae I'equilibrio
tra autenticita locale e aspettative dei visitatori. Queste
dimensioni vengono lette attraverso la lente del valore
non catturato, distinguendo tra risorse disponibili ma
sottoutilizzate, fattori mancanti che impediscono la con-
versione del potenziale in risultati, opportunita esistenti
ma non pienamente attivate e situazioni in cui il valore,
se gestito in modo inadeguato, puo trasformarsi in effetti
negativi per il territorio.

La Basilicata dispone di un capitale territoriale forte, ma
non pienamente convertito in un sistema turistico rico-
noscibile e integrato. Sul piano del rural web emerge una
trama sociale percepita come risorsa distintiva. Gli im-
prenditori descrivono un tessuto fatto di ospitalita spon-
tanea, relazioni personali e mutuo aiuto, dove il passa-

Figura 1. Procedura di ricerca: le risposte dei partecipanti sono state sistematizzate in relazione al tema della rete rurale e del
turismo enogastronomico sostenibile. Successivamente, la fase di codifica teorica ha permesso di collegare i risultati consolidati
delle interviste alle quattro dimensioni del “valore non catturato”. Da qui sono emersi contributi teorici e implicazioni pratiche.
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La glocalizzazione (o glocalismo) € una strategia che
combina globalizzazione e localizzazione, adattando
prodotti o servizi concepiti per un mercato globale
alle specificita, esigenze e culture locali. Seguendo
la definizione fornita da Singh e Wagner (2022), per
“glocalizzazione” intendiamo l'aggiunta di elementi
locali e parametri globali omogenei, in cui cultura,
cibo e dinamiche sociali rappresentano i principali
punti di attrazione e di differenziazione.

parola funziona sia come meccanismo promozionale sia
come infrastruttura informale di collaborazione. Questa
forza, tuttavia, convive con un limite strutturale: le rela-
zioni restano spesso non formalizzate e non diventano
rete organizzata capace di costruire pacchetti, gestire
prenotazioni, distribuire flussi e presidiare la comunica-
zione con continuita. A cio si aggiungono criticita tipiche
delle aree interne, come scarsita di manodopera qualifi-
cata e processi di spopolamento che riducono la capacita
di mantenere competenze e servizi.

La dimensione della pianificazione € il principale fattore
inibente. L'isolamento geografico si traduce in carenze in-
frastrutturali e logistiche che incidono direttamente sulla
qualita dell’esperienza turistica, con problemi di viabili-
ta, collegamenti e, in alcuni casi, servizi essenziali come
I'approvvigionamento idrico. Gli intervistati segnalano
anche l'assenza di una strategia condivisa, in grado di
dare direzione comune alla destinazione e di coordinare
iniziative imprenditoriali e misure pubbliche.

La tradizione, intesa come ambiente, prodotti e patrimo-
ni materiali eimmateriali, risulta il principale serbatoio di

attrattivita. I prodotti identitari (ed in particolare quelli
riconosciuti come DOP e IGP) sono descritti come marca-
toridiappartenenza e leva centrale di credibilita e ricono-
scibilita e come generatori di effetti economici indiretti.
Accanto alla tradizione, emerge la necessita di innova-
zione spesso realizzata attraverso recupero di razze lo-
cali, rigenerazione di immobili rurali e trasformazione di
aziende in luoghi esperienziali con ristorazione, camere,
spazi per attivita culturali. Lo storytelling resta decisivo:
i potenziali turisti attribuiscono valore alla conoscenza,
desiderano spiegazioni, contesto e mediazione, e ricer-
cano esperienze percepite come uniche e non replicabili
altrove.

La glocalizzazione descrive il punto di equilibrio piu deli-
cato. Da un lato, i visitatori portano aspettative “globali”
sul formato dell'offerta, visita, racconto, degustazione,
possibilita di acquisto, standard di accoglienza e compe-
tenze linguistiche. Dall’altro, invece, gli operatori temono
che I'eccesso di standardizzazione riduca la specificita e
renda l'esperienza intercambiabile con altre destina-
zioni. Qui si concentra una parte importante del valore
non catturato: la Basilicata appare in grado di allinearsi
a standard internazionali senza perdere autenticita, ma
mancano strumenti, competenze e coordinamento per
farlo in modo sistemico. Le barriere linguistiche e la pro-
fessionalizzazione del servizio, incluse capacita narrative
e di interpretazione del patrimonio, risultano condizioni
abilitanti ancoraincomplete.

Conclusioni

Lo studio converge sull’idea che il potenziale di sviluppo
delle destinazioni rurali dipenda in misura decisiva dalla
capacita di convertire risorse territoriali gia disponibili,
identita locali, patrimoni paesaggistici e produzioni cer-
tificate in un sistema di offerta riconoscibile e fruibile,

Figura 2. Modello F_PURSE (Framework of potential value uncaptured in rural areas to facilitate social and economic progress). Il
grafico mostra come rete rurale, pianificazione del territorio, tradizione e glocalizzazione siano interconnesse ai fini dello sviluppo

sociale ed economico delle aree rurali.
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TURISMO DOP

evitando diridurre la crescita a un incremento indiscrimi- una regia continuativa, anche leggera, che favorisca inte-
nato dei flussi. La lente del valore non catturato consente grazione dell’'offerta e stabilitd nel tempo. Parallelamen-
di chiarire che l'ostacolo principale non risiede nell’as- te, I'analisi segnala che la mancata strutturazione delle
senza di attrattori, bensi nei meccanismi di traduzione relazioni e I'adozione acritica di modelli globali standar-
tra risorsa e risultato, che richiedono coordinamento tra dizzati possono generare esiti controproducenti, indebo-
attori, progettazione dell’esperienza, standard di servizio lendo distintivita e controllo locale. La traiettoria indica-
adeguati e narrazioni capaci di rendere intellegibile I'au- ta é quella di una professionalizzazione selettiva, capace
tenticita senza snaturarla. Ne deriva una pars construens di aumentare qualita e affidabilita dell’esperienza preser-
orientata al rafforzamento della rete rurale, intesa come vando la specificita territoriale, cosi da trasformare repu-
infrastruttura relazionale e organizzativa, e alla costru- tazione dei prodotti e capitale culturale locale in valore
zione di condizioni abilitanti, competenze, accessibilita e durevole per comunita e filiere.

Titolo

Ataste of rural: Exploring the uncaptured value of tourism in Basilicata

Autori
S. Moliterni, K. Zulauf, R. Wagner

Fonte
Tourism Management Volume 107, April 2025,105069
https://doi.org/10.1016/j.tourman.2024.105069

Abstract

Le comunita rurali spesso faticano ad adattarsi ai cambiamenti sociali ed economici, ma il loro patrimonio culturale puo svolgere un
ruolo fondamentale nello sviluppo del turismo e nella definizione delle aspettative per il futuro. Basandosi sulla teoria del turismo
comunitario, questo studio offre una nuova prospettiva sul valore inespresso delle aree rurali, prendendo in considerazione I'identita
culturale unica e il patrimonio culinario della Basilicata. Analizza i fattori che facilitano e ostacolano il progresso socio-economico,
cosi come percepiti da operatori turistici e turisti, esamina il contributo del turismo allo sviluppo del tessuto rurale ed esplorail valore
latente tra le attivita imprenditoriali nel turismo enogastronomico e le misure politiche, governative e amministrative. In linea con
il movimento per la tutela del patrimonio culturale, questo studio sottolinea 'importanza di preservare i paesaggi, le identita locali
e i beni comuni. I risultati chiariscono I’ impatto della dimensione locale del turismo sulle regioni rurali, in particolare attraverso le
attivita turistiche e le pratiche di approvvigionamento locale, e mirano a fornire spunti per strategie di utilizzo del turismo a fini di
sviluppo delle aree rurali.
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Viracconto perché ho scritto
La filosofia della Dop economy

Unsaggio con la prefazione di Umberto Galimberti per leggere nelle Indicazioni Geografiche una
delle forme piii mature dell’ltalia contemporanea

di Mauro Rosati

Prima di parlare del libro, sento il bisogno di fare due pre-
messe che spiegano il senso profondo di questo lavoro. La
prima guarda al futuro. Ho scelto di destinare i ricavi dei di-
ritti d’autore all’associazione senegalese del Madd della Ca-
samance IGP, perché questo libro non voleva nascere come
un esercizio teorico chiuso in sé stesso. Voleva avere, fin
dall'inizio, una direzione concreta. Voleva dire che riflettere
sul valore del cibo, dei territori e delle comunita puo anche
tradursi in un gesto reale di cooperazione e responsabilita.
La seconda premessa riguarda il tour di presentazione. Non
lo considero una semplice sequenza di date, né un rituale
promozionale legato all’'uscita di un volume. Lo immagino
come un progetto culturale diffuso, costruito nei territori,
insieme ai Consorzi di tutela, alle universita, alle istituzioni,
ai giovani. Un cammino di confronto che prova a riportare
al centro, con parole nuove, i temi del cibo, dell'agricoltura,
dell'identita italiana.

a filosofia della Dop economy nasce da tre sorgenti
che si intrecciano: dal Qualivita Festival, che per me
é stato un luogo di pensiero; dalle esperienze perso-
nali, grazie a venticinque anni di incontri, osservazioni,
dialoghi, errori, intuizioni; e dal lavoro di ricerca di Fonda-
zione Qualivita, che in questo percorso ha costruito dati,

conoscenza, metodo, visione. Per questo tengo a dire che
La filosofia della Dop economy non & un libro astratto, né
accademico e nemmeno un testo costruito a distanza dal-
la realta. E un libro che nasce dentro il lavoro quotidiano,
dentro il lungo attraversamento del sistema delle Indi-
cazioni Geografiche italiane. E forse proprio per questo
cerca meno di spiegare un meccanismo e pit di restituire
il significato di un’esperienza storica che ho visto crescere
davanti ai miei occhi.

Cosaracconta

In fondo questo libro racconta gli ultimi venticinque anni
dell'ltalia. Il passaggio da un modello economico in cui il
prestigio era affidato soprattutto a moda, a meccanica, a
manifattura e, in parte, alla promessa della tecnologia, a
un modello nel quale I'agroalimentare ha assunto un ruolo
centrale. Per molto tempo il cibo italiano € stato conside-
rato importante, ma non strategico. Oggi, invece, € uno
dei settori decisivi dell’export, della reputazione inter-
nazionale, della tenuta economica e sociale dei territori.
I numeri raccontano questo cambiamento. L'export agroa-
limentare passato dai 22 miliardi di euro all’inizio del Due-
milaaoltre 70 miliardi nel 2024, le Indicazioni Geografiche
da circa 300 a quasi 900. Intanto altri comparti attraver-
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sano trasformazioni profonde, perdono base produttiva e
faticano a consolidare filiere competitive su scala globale.
Le IG invece hanno dato all'agroalimentare struttura, iden-
tita, riconoscibilita, e credibilita pubblica. Hanno permes-
so all’ltalia di valorizzare cio che possedeva di pit radicato
eirripetibile: il rapporto tra prodotti, territori e comunita.
Per questo, quando parlo di Dop economy, parlo di una del-
le espressioni pit evidenti del rinascimento agroalimenta-
re italiano. Un rinascimento che ha riportato in superficie
una cultura agricola rimasta in secondo piano durante il
ciclo industriale del Novecento, restituendo centralita ai
saperi territoriali, alle pratiche sedimentate nel tempo, alle
tradizioni enogastronomiche che sembravano destinate a
diventare semplici residui del passato. Come il Rinasci-
mento storico riporto alla luce il patrimonio classico, cosi
questo nuovo rinascimento agroalimentare ha rimesso al
centro una parte essenziale dell’identita italiana.

Perché la parola “filosofia”

Ho usato questo termine perchéil libro non parla soltanto
di come si produce un cibo, ma di cosa quel cibo significa.
Filosofia, per me, vuol dire cercare il senso delle cose, an-
dare oltre la superficie dei fatti, mettere in relazione cio
che accade con i valori che lo sorreggono. E i valori che
vedo nella Dop economy sono chiari: economia, cultura,
identita, comunita, istituzione, democrazia. Quando un
cibo tiene insieme memoria, paesaggio, lavoro, appar-
tenenza, relazioni e futuro, allora usciamo dal campo
dell'alimentazione. Entriamo in quello che potremmo
chiamare filosofia civile del cibo. E questo che mi interes-
sava mettere a fuoco. Alcuni cibi, soprattutto quelli legati
ai territori, non sono soltanto cose da consumare. Sono
realta da comprendere.

Il rapporto fra tradizione e Indicazioni Geografiche

Il nodo storico delle Indicazioni Geografiche & qui. Per se-
coli il cibo ha avuto una funzione di sopravvivenza. Quan-
do domina la scarsita, il suo valore € nutrire e garantire
la vita. Ma quando la sopravvivenza & assicurata, cambia
lo sguardo dell’'uomo, diminuisce il peso del cibo come
nutrimento e cresce I'importanza di valori come qualita,
piacere, fiducia, memoria, identita. Il cibo smette di essere
merce e diventa linguaggio, parlando alla cultura, alla co-
munita, al rapporto con i luoghi. Le IG nascono in questo
passaggio. Danno forma all'idea che alcuni prodotti non
valgano soltanto per le loro caratteristiche materiali, ma
per il legame che custodiscono con territorio, storia e sa-
pere collettivo. Ed &€ qui che compiono una grande opera-
zione civile, restituendo dignita a territori, economie loca-
li, comunita, culture materiali. Dicono che nel cibo non c’¢
soltanto mercato. C’¢ eredita, responsabilita, futuro.

Tre operazioni storiche delle Indicazioni Geografiche
Se dovessi riassumere le tre grandi operazioni storiche
delle IG, direi questo: hanno trasformato prodotti nati

poveri in prodotti ricchi, portando valore dove prima c’e-
ra marginalita; hanno preservato una parte della cultura
italiana, salvando saperi, pratiche e memoria; hanno dato
al cibo un valore simbolico pubblico, rendendo visibile e
tutelabile il rapporto tra prodotto e territorio. In altre pa-
role, hanno sottratto il cibo all'anonimato restituendolo
alla storia e ai luoghi. Questo impone anche di chiarire il
rapporto tra tradizione e contemporaneita. La tradizione
conta non perché é antica, ma perché mostra coerenza
nel tempo. Non basta dire che un prodotto esisteva secoli
fa: cido che conta é la continuita viva tra prodotto, terri-
torio e comunita. I prodotti autentici attraversano le tra-
sformazionisenza perdereillegame conle origini. Questa
continuita, nelle DOP e nelle IGP, non & narrativa, € docu-
mentabile e verificabile. Archivi, paesaggi, documenti,
opere d’arte, letteratura e pratiche agrarie raccontano
una memoria concreta. Il riconoscimento DOP o IGP non
inventa un’identita, la certifica quando esiste gia. Mi pia-
ce pensare alla tradizione come a un fiume. L'acqua cam-
bia continuamente, ma l'alveo resta. Nei prodotti DOP e
IGP quell’alveo ¢ il territorio, sono i saperi, sono le comu-
nita. Per questo un’Indicazione Geografica non inventa
una storia. Riconosce una continuita viva.

Laresponsabilita cheil libro ci affida

Alla fine, pero, la questione pitl importante riguarda il pre-
sente e il futuro. Viviamo un tempo di crisi complesse, e
nessuno puo pensare di affrontarle da solo. Servono siste-
mi maturi, servono istituzioni, imprese, cultura, comunita.
Il cibo & uno di questi sistemi fondamentali, perché riguar-
da insieme economia, territorio, identita, relazioni quoti-
diane, qualita della vita. In questo senso, le Indicazioni Ge-
ografiche rappresentano un modello concreto, un sistema
produttivo capace di tenere insieme qualita, responsabili-
ta, cooperazione, impresa, territorio e persone. I Consorzi
di tutela sono il cuore di questo modello; comunita orga-
nizzate che dimostrano, ogni giorno, che sviluppo e iden-
tita possono convivere, che il mercato puo dialogare conla
storia, che la competizione pud accompagnare forme alte
di cooperazione, che il valore economico, quando é ben
costruito, puod diventare anche valore civile. La lezione che
affido a questo libro &, in fondo, molto semplice. Attraver-
soil sistema delle Indicazioni Geografiche possiamo essere
parte attiva delle soluzioni ai problemi del nostro tempo.
Ma c’¢ una condizione essenziale: non basta lavorare bene
ciascuno per conto proprio. Bisogna muoversi nella stessa
direzione, condividendo visione, responsabilitd e senso
del bene comune.

Nessuno puo spostare il mondo da solo. Ma quando per-
sone, territori e istituzioni riconoscono valori comuni e
scelgono di camminare insieme, anche il mondo, lenta-
mente, comincia a muoversi.

18:
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Presentazione del volume
“Lafilosofia della Dop economy”

Presentato a Roma il 16 aprile 2026 il libro di Mauro Rosati “La filosofia della Dop economy’, pubblicato da
Treccani con prefazione di Umberto Galimberti.
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ANALISI

Vino eriscaldamento globale:
quale destino per le Denominazioni
d'Origine in Europa?

Uno studio coordinato da Eurac Research e dall'Universita Ca’ Foscari di Venezia ha mappato la

vulnerabilita climatica delle denominazioni vinicole europee, evidenziando le regioni piti a rischio
e proponendo soluzioni per il loro adattamento

| vino rappresenta una delle espressioni piti profonde e autentiche della

cultura europea, un patrimonio costruito nei secoli, tramandato di genera-

zione in generazione. Ogni bottiglia di vino é il risultato dell’equilibrio tra
tradizioni e condizioni ambientali specifiche, espresse nel concetto di terroir.
Quest’ultimo rappresenta l'interazione unica tra clima, suolo, vitigni e metodi
di produzione, elementi che contribuiscono a dare ai vini caratteristiche distin-
tive e riconoscibili.
In Europa, il sistema delle Indicazioni Geografiche tutela questo patrimonio e
protegge la qualita e l'unicita delle produzioni vinicole regionali. Tuttavia, il
cambiamento climatico sta alterando profondamente le condizioni che ren-
dono possibile la produzione di vini dalle caratteristiche uniche. L'aumento
delle temperature medie, la maggiore incidenza di eventi meteorologici estre-
mi, come grandinate, siccita prolungate e ondate di calore, stanno incidendo
significativamente sulla produzione vinicola. Le modifiche nei cicli vegetativi
dellavite influiscono sulla qualita e sulle caratteristiche organolettiche dei vini,
spingendo i produttori a cercare nuove strategie di adattamento per non com-
promettere il proprio prodotto e la propria competitivita sui mercati interna-
zionali.
Un recente studio ha quantificato e mappato in modo sistematico la vulnerabi-
lita climatica di 1.085 denominazioni viticole europee, valutandone il grado di
esposizione ai cambiamenti climatici, la sensibilita delle varieta coltivate e la
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capacita di adattamento. L'analisi ha dimostrato come un
sistema di Denominazioni di Origine Protetta troppo rigido
potrebbe potenzialmente costituire un ostacolo significativo
all'adattamento delle produzioni vitivinicole ai nuovi scenari
climatici. Diventa dunque cruciale riflettere sul sistema delle
Indicazioni Geografiche e delle denominazioni per garantire
maggiore flessibilita ai produttori, consentendo loro di adot-
tare varieta pil resistenti, pratiche agricole innovative e tec-
niche di gestione sostenibili. Senza un adeguato intervento,
alcune denominazioni potrebbero rischiare di perdere laloro
identita e il proprio valore economico e culturale.

Metodologia

Lo studio ha utilizzato un approccio multidisciplinare per

valutare la vulnerabilita delle denominazioni vinicole, com-

binando dati climatici, socioeconomici e normativi. Sono
stati presi in considerazione tre indicatori principali:

1. Lesposizione al cambiamento climatico, che misuraiil
livello di variazione delle condizioni climatiche nelle
diverse regioni vinicole, analizzando temperature,
precipitazioni e stress idrico.

2. La sensibilita, ovvero la misura dell'impatto che i
cambiamenti climatici avranno sulle varieta ammes-
se nei disciplinari di produzione nelle diverse regio-
ni, valutando quanto esse saranno compatibili con i
climi futuri.

3. La capacita di adattamento, ovvero la disponibilita di
risorse finanziarie, umane e naturali disponibili per mi-
tigare gli effetti del cambiamento climatico, tenendo
conto di diversi indicatori socioeconomici e biofisici.

L’analisi € basata su modelli climatici avanzati e su un da-
tabase che raccoglie informazioni sulle diverse denomina-
zioni vinicole, permettendo di confrontare il livello di vul-
nerabilita climatica tra le diverse regioni europee.

Risultati

Emergono vari gruppi di regioni vinicole (Figural, Figura 2),
con diverso grado di vulnerabilita. Il 5% delle regioni vinicole
europee affronteranno gli impatti pit significativi nei prossi-
mi decenni, non solo per le condizioni climatiche, ma anche
per l'insufficienza delle risorse per adattarsi. Tra queste, il
Trebbiano d’Abruzzo e il Lambrusco Mantovano in Italia, e la
Sierra de Salamancain Spagna. Per altri tre gruppi di denomi-
nazionilavulnerabilita € alta, manonallivellodel gruppo peg-
giore. Si tratta del 25% delle regioni vinicole europee. Queste
includono ad esempio Cotes de Provence (Francia), Coneglia-
no Valdobbiadene - Prosecco (Italia), Alentejo (Portogallo) e
Rioja (Spagna) e alcune denominazioni in Italia centrale (per
esempio Colli Maceratesi e Colline Teramane Montepulciano
d’Abruzzo). Nei gruppi a vulnerabilitd moderata o bassa rien-
trano le restanti regioni, tra queste Cotes d’/Auvergne e Alsace
in Francia, Rheinhessen in Germania, Alto Adige in Italia.

Per molte denominazioni a fare la differenza sara la capa-
citd di adattamento: potenzialmente avranno le risorse
per rilocalizzare o gestire diversamente i loro vigneti, ad
esempio salendo in quota o investendo per migliorare
alcune tecnologie. Questo dipendera anche dalla possibi-
lita di poter modificare pratiche vinicole e relativi disci-
plinari. Strategie come la gestione della chioma, I'uso di
portinnesti pill resistenti, I'irrigazione o la selezione di

Figura 1. Indice di vulnerabilita al cambiamento climatico: mappa raffigurante I'indice di vulnerabilita delle regioni vinicole europee
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Figura 2. Percentuale per Paese di regioni viticole con
relativo valore

varieta piu adatte alle nuove condizioni climatiche pos-
sono infatti mitigare gli effetti negativi del cambiamento
climatico, ma la rigidita dei disciplinari di molte denomi-
nazioni potrebbe limitare la flessibilita nell'introduzione
di nuove pratiche e varieta. Un esempio significativo é
quello di Bordeaux, dove, per far fronte al’laumento delle
temperature, sono state autorizzate nuove varieta, tra cui

la Touriga Nacional, tipicamente coltivata in Portogallo,
autorizzandone la sperimentazione. Tuttavia, molte di
queste modifiche richiedono processi normativi e tempi
di sperimentazione significativi, ed alcune regioni con
alta vulnerabilita potrebbero non avere il tempo o le ri-
sorse per adeguarsi in modo efficace, rischiando cosi un
impatto importante sulla produzione e sulla qualita del
loro vino.

Conclusioni

Il cambiamento climatico pone una sfida senza preceden-
ti al settore vinicolo europeo, rendendo necessario un
ripensamento delle strategie di produzione e gestione
del vigneto. L'adozione di strategie di adattamento dovra
coinvolgere sia gli aspetti normativi che le tecniche agri-
cole. Uno dei punti chiave sara la flessibilitd normativa:
senza una revisione delle regole che disciplinano le Deno-
minazioni di Origine Protetta, molti produttori potrebbe-
ro trovarsi nell'impossibilita di far fronte ai cambiamenti
climatici, mettendo a rischio la sopravvivenza di alcune
delle piti rinomate denominazioni vinicole. Parallelamen-
te, le strategie di adattamento potranno aiutare a mitiga-
re gli impatti del riscaldamento globale. La gestione della
chioma e dell’irrigazione, e l'utilizzo di portainnesti piu
resistenti rappresentano alcune delle soluzioni gia in fase
disperimentazionein diverse aree. In conclusione, il futu-
ro del vino europeo dipendera dalla capacita del settore
di bilanciare il rispetto della tradizione con l'esigenza di
innovazione. La collaborazione tra istituzioni, produttori
e comunita scientifica sara essenziale per garantire che il
settore vitivinicolo continui a prosperare nonostante le
sfide imposte dal cambiamento climatico.
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Abstract

Nel corso dei secoli, i viticoltori europei hanno sviluppato una conoscenza approfondita delle varieta di vite, dellambiente e delle
tecniche che permettono di ottenere i migliori vini. Questa conoscenza € riflessa nel sistema delle Indicazioni Geografiche viticole, ma
il cambiamento climatico sta mettendo in crisi questa relazione storica. In questo studio, viene presentata una mappatura della vul-
nerabilita ai cambiamenti climatici di 1.085 IG vinicole in tutta Europa proponendo soluzioni per il loro adattamento al cambiamento
climatico. Nel fare cio, vengono sviluppati una serie di indicatori biofisici e socioeconomici. I risultati indicano che le regioni vinicole
dell’Europa meridionale sono tra le pili colpite, con elevati livelli di vulnerabilita anche nell’Europa orientale. La vulnerabilita risulta
essere influenzata dalla rigidita del sistema IG, che limita la diversita delle varieta di vite e contribuisce cosi ad aumentare la sensibili-
ta ai cambiamenti climatici. Inoltre, carenze contestuali, come risorse socioeconomiche limitate, possono aggravarla ulteriormente.
Costruire un settore viticolo resiliente al clima richiedera una revisione del sistema IG che consenta all'innovazione di compensare gli
impatti negativi dei cambiamenti climatici.
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ANALISI

IG, viaggio attraverso I'Europa:
disuguaglianze e prospettive dell'uso di
uno strumento comunitario

Laricerca dell'Universita di Padova rileva che I'uso delle IG rimane disomogeneo, con poche
prospettive, per le regioni con meno IG, di recuperare sulle altre, a meno di decisi interventi di politica

livello europeo, le IG sono uno strumento sempre pili utilizzato per proteggere

e valorizzare produzioni agroalimentari fortemente legate ai territori di origi-

ne. Tale sviluppo del settore & sostenuto in maniera importante dalla politica
agricola comunitaria, la quale identifica nelle IG uno dei capisaldi del settore agroali-
mentare europeo, operandosi attivamente per la loro protezione e promozione, sia a
livello interno che in sede internazionale. Quando pero osserviamo “chi” utilizza le IG,
lasituazione appare alquanto sbilanciata, con il 70% di tutte le IG europee, escludendo
i vini, registrate in soli cinque Paesi dell’'area Mediterranea (Figura 1). Da un lato, que-
sta non é una situazione sorprendente, vista la lunga tradizione che questi Paesi han-
no di una valorizzazione basata sul binomio origine-qualita, anche codificata in leggi
nazionali antecedenti la normativa europea. Dall'altro lato, questa disparita di utilizzo
(che si riscontra anche a livello sub-nazionale) comporta il rischio che i benefici delle
politiche comunitarie di promozione e protezione delle IG siano raccolti in via preva-
lente proprio da quelle regioni europee dove le IG trovano maggiore diffusione. E im-
portante sottolineare che quest’ultimo aspetto non necessariamente € un elemento di
criticita, quanto piuttosto una questione di quale indirizzo strategico si adotta nella
valorizzazione dei prodotti agroalimentari. Ad esempio, la promozione, a fianco del
sistema IG, di strategie di valorizzazione alternative, pitl adatte a contesti tradizional-
mente lontani dall’'uso delle IG, potrebbe essere un modo per raggiungere lo stesso
obiettivo (valorizzare le produzioni agroalimentari) percorrendo strade diverse. Se,
al contrario, si identifica il sistema IG come strumento principe per la valorizzazione
agroalimentare, estenderne I'utilizzo anche alle regioni piti distanti da questa strate-
gia di valorizzazione puo diventare un modo per diffonderne i benefici in maniera pit
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omogenea sul territorio comunitario. Quest’ultima visione
sembra quella adottata a livello comunitario, supportata sia
da dichiarazioni che hanno preceduto le ultime due riforme
del settore IG, sia da atti pratici, come la decisione di inclu-
dere, nei nuovi accordi con Paesi terzi per la protezione di
IG europee, almeno un prodotto IG di ogni Stato Membro.
Ponendosi in quest’ottica, quindi, lo studio delle disparita re-
gionali nell’'utilizzo delle IG é funzionale si a capire qual é I'en-
tita delle disuguaglianze, ma anche per comprendere se sono
necessari interventi mirati alla loro riduzione e quali potreb-
bero essere i pili adatti, quali sono le potenziali barriere che
ostacolano una diffusione delle IG nei contesti dove la loro
presenza é scarsa e, non ultimo, se gli eventuali interventi e
sforzi fatti hanno prodotto i risultati attesi. Questo studio si &
concentrato su due aspettiin via principale. Il primo € I'analisi
temporale delle disparita nell’'uso delle IG tra le diverse regio-
ni europee, cosi da comprendere se e in che misura queste
siano andate riducendosi nel tempo. Il secondo, invece, € la
valutazione degli effetti del Regolamento 1151/2012, durante
lastesuradel quale giasirichiamava allanecessita diinterven-
ti per stimolare la registrazione di IG in quelle regioni dove
questo strumento era meno utilizzato. A questo proposito,
va sottolineato che la strada scelta € stata principalmente
quelladi una semplificazione burocratica nei processi dirico-
noscimento delle IG, strada sulla quale si € proseguito con la
riforma del 2024.

Metodologia

Di disuguaglianze si parla spesso in ambito economico, di soli-
to riguardo alla distribuzione della ricchezza. Uno strumento
semplice ed intuitivo per misurarle € I'indice di Gini: se il suo

Figura 1. Numero totale di IG per regione nel 2021 (settore food)

valore ¢ alto (il valore massimo € 1) le disuguaglianze sono ele-
vate, se il suo valore & prossimo a zero, la variabile che stiamo
osservando (per esempio, la ricchezza) & distribuita equamen-
te. In questo studio, I'indice di Gini & stato calcolato sulla base
del numero di G registrato nelle diverse regioni europee. Cosi,
il suo valore attuale ci dice quanto € disomogenea la presenza
delle IG sul territorio europeo. La sua dinamica nel tempo, in-
vece, analizzata tramite una “analisi di convergenza”, permette
di capire se le disuguaglianze siano andate aumentando o di-
minuendo. Infine, guardare, tramite specifiche analisi d'impat-
to, se e come l'indice & cambiato dopo I'entratain vigore del Re-
golamento 1151/2012 ci dice se questo ha avuto qualche effetto
nelrendere 'uso delle IG pitt omogeneo nell'UE.

Risultati

Come atteso, il valore attuale dell'indice di Gini € abbastan-
za alto, pari a 0,59. Questo conferma che le disuguaglianze
tra regioni europee sono tutt’ora rilevanti. Guardando alla
loro evoluzione nel tempo, riportata in Figura 2, si nota
che tali disuguaglianze si sono in parte ridotte, anche se
non in maniera accentuata (tra il 2000 ed il 2022 I'indice é
sceso solamente dell'11,5%). Cio testimonia che il proces-
so di “convergenza”, che dovrebbe portare ad un uso piil
uniforme delle IG su tutto il territorio europeo, procede
abbastanza lentamente. Analisi pii dettagliate mettono
poi in luce due elementi di interesse. Il primo € che esisto-
no differenze rilevanti tra le due tipologie di IG: DOP e IGP.
Mentre per le IGP, infatti, si assiste ad una certa riduzione
delle disuguaglianze, per le DOP queste rimangono elevate
(indice di Gini pari a 0,70). Evidentemente, mentre le regio-
ni “povere” di IG sono riuscite a recuperare, anche se poco,
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Figura 2. Andamento temporale dell'indice di Gini nei
Paesi EU-15 dal 1996 al 2022

sull’utilizzo delle IGP, le stesse non hanno fatto invece passi
in avanti sostanziali nel settore DOP. Attraverso una “scom-
posizione” delle disuguaglianze, un secondo aspetto rileva-
to é che le disuguaglianze “interne” (cioé quelle tra regioni
di uno stesso Stato) giocano un ruolo marginale rispetto
alle disuguaglianze “esterne” (cioé quelle tra regioni di Sta-
ti diversi). Questo suggerisce un'importanza rilevante, nel
determinare la diversa propensione a sfruttare le IG come
strumento di valorizzazione, di fattori che agiscono su scala
nazionale, come potrebbero essere il contesto istituzionale
o la presenza di particolari organismi ed organizzazioni lo-
cali. Un’ultima evidenza riguarda l'effetto degli interventi di
riforma del settore IG sullariduzione nelle disparita di utiliz-
zo delle stesse. A questo riguardo, non si € osservato nessun
impatto del Regolamento 1151/2012 in questo senso. Gli au-
spicati snellimenti burocratici previsti dalla scorsa riforma

nonsembrano aver quindi dato un contributo per un uso pitl
omogeneo delle IG sul territorio europeo.

Conclusioni

Per quanto le IG siano un valido strumento per valorizzare le
produzioni agroalimentarilocali, il loro utilizzo rimane anco-
ramolto eterogeneo. Alcune regioni, come ad esempio l'area
mediterranea, ne fanno un uso ampio ed importante, regi-
strando molti prodottilG. In altre aree, invece, le registrazioni
scarseggiano e stentano a decollare. Cio produce forti dispa-
rita, la cui persistenza pone alcune questioni di rilievo per la
politica comunitaria. In particolare, la tendenza verso un uso
delle IG pitiuniforme sul territorio europeo non sembra esse-
re un processo spontaneo. Ne deriva, quindi, che, se questo &
l'obiettivo perseguito, tale processo richiede di essere stimo-
lato ed accompagnato con interventi mirati ad incrementare
I'uso delle IG nelle regioni meno propense a farlo.

A questo proposito, ed in attesa della piena attuazione delle
misure previste dal nuovo Regolamento 2024/1143, gli in-
terventi finora messi in atto, incentrati sulla semplificazione
burocratica dei processi di registrazione, non sembrano ri-
sultati efficaci in questo senso. Cio € in linea con la dinamica
delle registrazioni di DOP ed IGP: a fronte di processi buro-
cratici analoghi, la disparita nell'uso delle DOP é rimasta in-
variata, mentre passi in avanti sono stati fatti nel comparto
IGP. Lo snellimento delle pratiche burocratiche, quindi, per
quanto di potenziale utilita per facilitare la registrazione di
IG, dovrebbe essere considerato solo uno degli interventi per
colmareil gap in termini diIG tra diverse regioni. Agire anche
su altri fattori sembra quindi fondamentale. In questo senso,
tra quelli suggeriti dalla letteratura scientifica, particolare
importanza sembrano avere quelli di carattere nazionale. A
questoriguardo, investire sullo sviluppo dei singoli sistemi IG
nazionali, intesi come esperienza e capacita degli attori tecni-
ci ed istituzionali, potrebbe essere un punto di partenza per
estendere ulteriormente 'utilizzo delle IG anche in contesti
finora rimasti ai margini della politica IG.
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Abstract

La politica agricola dell’'Unione Europea affida alle Indicazioni Geografiche il compito di valorizzare le produzioni agroalimen-
tarilocali, mail loro utilizzo varia notevolmente tra le regioni europee. Il Regolamento IG del 2024 nasce anche con l'obiettivo di
incentivare le registrazioni nelle aree tradizionalmente meno attive. L'articolo analizza la disuguaglianza nella distribuzione spa-
ziale delle IG in Europa: i) esaminai pattern diregistrazione tramite tecniche di analisi della disuguaglianza; ii) verifica I'esistenza
di processi di convergenza tra regioni; iii) valuta I'impatto della riforma nel favorirli. Lapplicazione di scomposizioni dell'indice
di Gini evidenzia che le DOP e fattori transnazionali contribuiscono ad accrescere le disuguaglianze. I processi di convergenza
sono in atto ma procedono lentamente, suggerendo la necessita di politiche pitincisive; inoltre, I'analisi d'impatto tramite serie
temporali interrotte non rileva effetti significativi dell’ultima riforma nel promuovere tale convergenza.
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ANALISI

L'influenza del sito di allevamento e
dell’epoca diraccolta sulla Cozza di
Scardovari DOP

Uno studio dell’Universita di Padova svela come I'habitat e il periodo di raccolta influenzino le
caratteristiche nutrizionali e sensoriali della DOP Cozza di Scardovari

gine Protetta (DOP) sono strumenti fondamentali per valorizzare la

produzione agroalimentare locale e garantire qualita e tracciabili-
ta. | prodotti della pesca e dell’acquacoltura rappresentano una piccola
frazione (3,7%) dei prodotti alimentari protetti da IG e attualmente sono
state concesse solo tre etichette DOP alle cozze europee (Mytilus gallo-
provincialis), ovvero Mejillon de Galicia, Cozza di Scardovari e Moules de
bouchot de la Baie du Mont Saint-Michel. La certificazione DOP potrebbe
essere un valido strumento per favorire la sostenibilita economica dell’al- Francesco Bordignon
levamento di cozze, in particolare a livello europeo, dove la produzione & Ricercatore pressoil Dipartimento

.. . S ares g . . di Agronomia, Animali, Alimenti,

messa a dura prova dalla limitata disponibilita di novellame, dai cambia-

.. .. . . . . . . . Risorse Naturali e Ambiente (DAFNAE)
menti climatici, da nuovi predatori come il granchio blu e dai bassi prezzi dell'Universita di Padova. Si occupa

l e Indicazioni Geografiche Protette (IGP) e le Denominazioni di Ori-

dei prodotti. di sistemi di allevamento, nutrizione,
L'Italia & uno dei maggiori produttori di cozze in Europa. I siti di allevamen- benessere animale e sostenibilita in
to si trovano principalmente nelle regioni dell’Adriatico settentrionale, acquacoltura

comprese le lagune del Delta del Po, come Sacca degli Scardovari (44°51'N,
12°247E). Le caratteristiche geografiche e morfologiche uniche della laguna
e la competenza dei pescatori locali garantiscono la qualita della Cozza di
Scardovari DOP, protetta con il marchio DOP dal 2013. Ad oggi, nessuno stu-
dio ha indagato in modo completo il profilo nutrizionale, elementare e vo-
latile di questa cozza DOP. Tra le diverse caratteristiche riportate nel disci-
plinare di produzione, queste cozze hanno un’elevata resa di carne (>25%),
una dolcezza peculiare (contenuto di sodio <210 mg/100 g di parte edibile),
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tenerezza e proprieta di “fondenti al palato” oltre a un gu-
sto distintivo. Questo studio, condotto dall’Universita di
Padova e pubblicato su Food Chemistry, ha analizzato in
modo approfondito come il sito di allevamento (area in-
terna vs. area esterna della laguna) e I'epoca di raccolta
(aprile, maggio, giugno) influenzino i parametri nutrizio-
nali, il profilo minerale e i composti volatili delle cozze.
L'obiettivo era comprendere i fattori che determinano la
qualita di questo prodotto e fornire indicazioni per otti-
mizzare le pratiche di allevamento e raccolta.

Metodologia

Lo studio ha considerato due siti di allevamento nella
laguna della Sacca degli Scardovari: uno situato nell’a-
rea piu vicina al mare (Sud-Est) e uno nella parte interna
(Nord-Ovest). Le cozze sono state raccolte in tre mo-
menti distinti (21 aprile, 18 maggio e 16 giugno) e analiz-
zate per le loro caratteristiche biometriche, la composi-
zione nutrizionale e il contenuto di composti volatili. |
parametri misurati hanno incluso la resa della carne, il
profilo di acidi grassi e aminoacidi, il contenuto di mi-
nerali e la presenza di composti volatili responsabili
dell’laroma. Le analisi sono state condotte utilizzando
tecniche avanzate di cromatografia e spettrometria di
massa per garantire precisione nei risultati. Per le analisi
biochimiche, il contenuto proteico € stato determinato
con il metodo Kjeldahl, mentre la composizione lipidica
é stata studiata dopo estrazione dei grassi e successiva
analisi gascromatografica. La spettroscopia ad emissio-
ne ottica con plasma accoppiato induttivamente é stata
impiegata per la determinazione del contenuto minera-
le. Inoltre, I'analisi dei composti volatili é stata effettua-
ta mediante microestrazione in fase solida accoppiata a
gascromatografia e spettrometria di massa (SPME-GC-
MS), per identificare i composti responsabili delle carat-
teristiche aromatiche delle cozze.

Risultati

I datiraccolti hanno evidenziato che il sito di allevamen-
to ha un impatto limitato sulle caratteristiche biome-
triche delle cozze, ma influisce sulla loro composizione
nutrizionale (Tabella 1). Le cozze provenienti dall’area
interna della laguna presentano un profilo nutrizionale
superiore, con una maggiore concentrazione di protei-
ne (+7%), lipidi (+20%) e aminoacidi essenziali come il
triptofano (+24%) e la valina (+8%). Inoltre, mostrano un
rapporto acidi grassi n-3/n-6 pit favorevole (7,7 vs. 7,0),
indicando una qualita lipidica migliore. Anche il periodo
diraccolta ha un’influenza significativa. Le cozze raccol-
te a giugno hanno mostrato la migliore resa della carne
cotta (+47% rispetto ad aprile) e una maggiore resistenza
del guscio, rendendole piu adatte alla commercializza-
zione. Tuttavia, il mese di maggio & risultato il pit favo-
revole per il contenuto di aminoacidi essenziali, cruciali
per il valore nutrizionale delle cozze. Dal punto di vista

aromatico, i compostivolatili responsabili del sapore va-
riano in base sia al sito di allevamento sia al periodo di
raccolta. Le cozze dell’area interna tendono a sviluppare
aromi pili dolci e fruttati grazie alla maggiore presenza
di etil esanoato e benzaldeide, mentre quelle della zona
esterna hanno una maggiore concentrazione di aldeidi
derivanti dall’'ossidazione degli acidi grassi, che posso-
no conferire note pili erbacee e marine. La presenza di
composti come dimetil solfuro e 1-penten-3-olo sugge-
risce che i molluschi allevati in zone interne abbiano un
aroma pit complesso e meno marcato rispetto a quelli
allevati nelle zone piul esposte alle correnti marine. L'a-
nalisi del contenuto di metalli pesanti ha rivelato che i
livelli di cadmio, piombo e arsenico sono ben al di sot-
to dei limiti normativi europei, rendendo le cozze di
Scardovari un alimento sicuro dal punto di vista della
contaminazione ambientale. Inoltre, [a concentrazione
di sodio nelle cozze raccolte in giugno (~158 mg/100 g)
risulta inferiore al limite previsto per la certificazione
DOP, contribuendo alla dolcezza del prodotto.

Conclusioni

Lo studio ha dimostrato che la qualita della Cozza di
Scardovari DOP é influenzata dal periodo di raccolta e,
in misura minore, dal sito di allevamento. Le cozze pro-
venienti dall’area interna della laguna, rispetto a quelle
provenienti dal sito esterno vicino al mare, hanno mo-
strato un profilo nutrizionale superiore in termini di
proteine, lipidi e contenuti di aminoacidi essenziali e
un rapporto acidi grassi n-3/n-6 pitu favorevole. Hanno
anche mostrato un contenuto pil elevato di composti
volatili associati ad aromi dolci e fruttati; vantaggi che
potrebbero essere valorizzati dal punto di vista com-
merciale. Al contrario, i siti di allevamento non hanno in-
fluenzato il contenuto minerale delle cozze, mostrando
livelli di metalli pesanti molto bassi come cadmio, piom-
bo, arsenico e nichel. Per quanto riguarda il periodo di
raccolta, la raccolta anticipata ad aprile non ha compro-
messo I'etichettatura DOP, poiché tutte le cozze campio-
nate hanno mostrato un’elevataresa di carne, superando
i requisiti di etichettatura DOP del Consorzio di >25%.
Giugno & emerso come il periodo di raccolta ottimale
per ottenere cozze DOP di alta qualita: con rese piu ele-
vate, maggiore concentrazione di PUFA n-3 e la piti bassa
concentrazione di sodio.

Al contrario, la raccolta di maggio ha fornito il miglior
profilo in termini di aminoacidi essenziali. | cambiamen-
ti nelle impronte digitali volatili osservati con il periodo
di raccolta suggeriscono una transizione dalle note aci-
de e acetiche a sapori pitl fruttati e vegetali a giugno, in-
dicandolo come il mese pit indicato per la raccolta di un
prodotto con il miglior equilibrio tra resa commerciale e
qualita nutrizionale.

Inoltre, queste informazioni sono di grande rilevanza
per i produttori e per il Consorzio della Cozza di Scar-
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dovari DOP, poiché possono contribuire a ottimizzare un’analisi sensoriale dettagliata per comprendere me-

le strategie di allevamento e raccolta, migliorando ul- glio come le variazioni nei composti volatili influenzino
teriormente la reputazione di questo pregiato prodotto la percezione del consumatore e la preferenza del pro-
del delta del Po. Ulteriori studi potrebbero considerare dotto sul mercato.

Tabella 1. Effetto del sito di allevamento e del momento della raccolta sulla composizione approssimativa e sul profilo
degli acidi grassi (% del FAME totale) delle cozze DOP “Cozza di Scardovari”

Sito di allevamento (S) Periodo diraccolta (T) Valore P RMS

Sud-est Nord-ovest | Aprile Maggio Giugno S T SxT
Piscinel,n°® |12 12 8 8 8
Composizione approssimativa, %
Acqua 85.7 85.2 86.5 85.2 84.6 0.06 <0.001 <0.05 0.63
Proteine 7.36 7.81 7.37 793 7.40 <0.05 <0.05 <0.05 1.26
Lipidi 1.01 116 0.89 111 1.25 <0.001 <0.001 <0.001 0.32
Cenere 2.28 2.16 2.52 2.46 1.60 <0.01 <0.001 <0.05 1.15
Acidi Grassi, % del FAME totale
C14:0 5.78 6.45 4.18 6.47 7.69 <0.001 <0.001 <0.001 0.24
C15:0 0.73 0.73 0.84 0.74 0.60 0.79 <0.001 <0.001 0.03
C16:0 24.4 24.8 25.4 24.4 241 0.09 <0.001 0.61 0.54
C17:0 2.21 2.01 2.45 2.10b 1.78 <0.001 <0.001 <0.001 0.09
C18:0 4.95 4.72 5.74 4.71b 4.04 <0.01 <0.001 0.06 0.18
Altri SFA 0.37 0.31 0.39 0.26 0.38 <0.05 <0.001 0.09 0.05
Clé6:1n-7 11.6 12.3 11.0 10.8 14.1 <0.01 <0.001 <0.001 0.55
C18:1n-9 1.70 1.60 1.78 1.66 1.52 <0.001 <0.001 <0.05 0.07
C18:1n-7 4.30 4.25 4.65 412 4.05 0.13 <0.001 0.61 0.09
C20:1n-11 1.44 1.37 1.55 1.50 117 <0.01 <0.001 <0.001 0.06
C20:1n-9 2.45 2.23 2.98 2.36 1.68 <0.001 <0.001 <0.001 0.11
C20:1n-7 1.50 1.53 1.67 1.45 143 0.11 <0.001 <0.01 0.05
Altri MUFA | 1.49 1.39 1.49 1.33 <0.001 <0.001 <0.01 0.04
Cl6:2n-4 0.68 0.79 0.66 0.72 0.83 <0.001 <0.001 <0.001 0.04
C18:2n-6 1.67 1.52 116 1.63 1.98 <0.001 <0.001 <0.01 0.03
C18:3n-3 1.75 1.78 1.39 2.07 1.84 0.30 <0.001 <0.001 0.05
C18:4n-3 1.64 1.77 1.87 1.96 1.28 <0.01 <0.001 <0.001 0.09
C20:2NMI 0.63 0.61 0.58 0.67 0.61 0.08 <0.001 <0.001 0.02
C20:4 n-6 1.48 1.36 112 123 191 <0.001 <0.001 <0.01 0.07
C20:5n-3 11.9 12.6 10.6 12.5 13.8 <0.05 <0.001 0.85 0.59
C22:2NMI 6.13 5.37 7.41 5.94 391 <0.001 <0.001 <0.001 0.23
C22:5n-3 0.61 0.62 0.60 0.61 0.63 0.61 0.16 <0.01 0.04
C22:6n-3 6.80 6.09 591 6.86 6.57 <0.001 <0.01 <0.001 0.43
Altri PUFA 1.87 2.08 211 2.00 1.82 <0.001 <0.001 <0.001 0.11
4,8,12-TMTD | 1.80 1.60 2.50 1.70 0.90 0.06 <0.001 <0.001 0.11
SFA 38.5 39.1 39.0 38.7 38.6 0.09 0.53 0.36 0.78
MUFA 24.5 24.7 251 23.4 253 0.53 <0.001 0.001 0.55
PUFA 35.2 34.6 334 36.2 35.2 0.20 <0.001 0.06 115
Isoprenoidi | 1.80 1.60 0.06 <0.001 <0.001 0.11
PUFA n-6 3.37 3.08 2.40 3.07 4.21 <0.001 <0.001 <0.001 0.09
PUFAn-3 22.8 23.0 20.4 24.1 24.2 0.73 <0.001 0.06 1.05
n-3/n-6 7.04 7.74 8.49 792 5.76 <0.001 <0.001 <0.001 0.24

1-Ogni pool era costituito dalla carne di 25 cozze selezionate casualmente. NMI : acido grasso non metilenico interrotto; 4,8,12-TMTD: acido
trimetiltridecanoico; SFA: acidi grassi saturi ; MUFA : acidi grassi monoinsaturi; PUFA: acidi grassi polinsaturi ; RMSE: errore quadratico medio. |
valori con lettere in apice diverse in una colonna sono significativamente diversi (P < 0,05).
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Abstract

Questo studio ha caratterizzato in modo completo una cozza a Denominazione di Origine Protetta “Cozza di Scardovari” (Mytilus
galloprovincialis), esaminando I'influenza del sito di allevamento (area esterna vs. area interna della laguna) e del periodo di raccolta
(21 aprile vs. 18 maggio vs. 16 giugno). Il periodo di raccolta ha influenzato le caratteristiche commerciali e il profilo degli acidi grassi
delle cozze, mentre il sito di allevamento ha avuto scarsi effetti sulle caratteristiche commerciali e sulle rese delle cozze. Le cozze
provenienti dall’area interna della laguna hanno mostrato un profilo nutrizionale superiore, con contenuti pit elevati di proteine (7,8%
vs. 7,4%; P < 0,05), lipidi (1,2% vs.1,0%; P < 0,001) e aminoacidi essenziali come triptofano (+24%; P < 0,05) e valina (+8%; P < 0,05), con un
rapporto n-3/n-6 pit favorevole (7,7 vs. 7,0; P < 0,001) rispetto a quelle provenienti dall'area vicina al mare. | composti organici volatili,
principalmente acido ottanoico, dimetil solfuro e 1-penten-3-olo, differivano traisiti di allevamento all'interno della stessa laguna.
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ANALISI

I progressi analitici nell'autenticazione
e nel controllo di qualita della Grappae
dei Brandy a Indicazione Geografica

Una rassegna dell’Universita di Bologna fa il punto sulle tecniche analitiche principali riferite ai
distillati, dalle convenzionali alle pit1 innovative, con uno sguardo alle prospettive future

| tema dell'autenticazione degli alimenti ha assunto una rilevanza notevo-

le negli ultimi anni a causa dell'incremento di pratiche illegali come frodi e

contraffazioni. Le bevande spiritose, soprattutto i prodotti a denominazio-
ne protetta, sono particolarmente soggette a questo tipo di pratiche a causa
dell’elevata richiesta di mercato e del loro impatto significativo sull'economia
di alcuni Paesi. Uno studio recente harilevato che il valore di vendita di un pro-
dotto con una denominazione protetta €, in media, doppio rispetto a quello di
prodotti simili senza certificazione. Nella sola Unione Europea, esistono 47 ca-
tegorie di bevande spiritose e 250 Indicazioni Geografiche . Tra quelle italiane
troviamo, ad esempio, la Grappa ed il Brandy Italiano mentre tra quelle di altri
Paesi europei troviamo i brandy IG come lo spagnolo Brandy de Jerez, il Deut-
scher Weinbrand dalla Germania o il Brandy Francais dalla Francia. Queste be-
vande, oltre a dover essere conformi agli standard di categoria stabiliti dall’U-
nione Europea per quanto riguarda la presentazione, l'etichettatura, l'origine
edil processo di produzione, devono anche rispettare le specifiche di produzio-
ne stabilite dal disciplinare di prodotto IG. La Grappa, ad esempio, puo essere
prodotta solo con uve coltivate e vinificate nel territorio nazionale e distillata
ed elaborata in impianti ubicatiin Italia mentre il Brandy de Jerez € ottenuto ed
invecchiato nella provincia spagnola di Cadice solo nelle tre localita di Sanlucar
de Barrameda, Jerez de la Frontera ed El Puerto de Santa Maria seguendo speci-
fiche fasi produttive. E evidente che, allo scopo di contrastare possibili frodi, &
fondamentale poter verificare e confermare sia l'origine che le caratteristiche
attinenti il processo produttivo utilizzato per I'ottenimento di queste IG. A tale
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fine sono stati sviluppati nel tempo diversi approcci analitici
in grado di fornire risultati pitt o meno accurati in termini di
verifica dell’autenticita della bevanda e che presentano van-
taggi e svantaggi. Lo scopo di questa rassegna bibliografica
é quello di fornire una panoramica sullo stato dell’arte delle
diverse tecniche di autenticazione e controllo della qualita
dei distillati con una attenzione specifica sulla Grappa e sul-
le IG del brandy, analizzando le ricerche effettuate in questo
settore nell’'ultimo decennio.

Metodologia

Laricerca delle fonti bibliografiche & stata condotta utiliz-
zando le biblioteche digitali, Web of Science, Scopus e Go-
ogle Scholar. In una prima fase sono stati utilizzati criteri

di ricerca non restrittivi (in relazione alla lingua di pubbli-
cazione ed alla data di pubblicazione) in modo da rendere
la ricerca sufficientemente ampia. Sono stati cosi selezio-
nati circa 200 lavori. Successivamente é stata effettuata
un‘attivita di screening dei documenti raccolti applicando
criteri piti stringenti. Sulla base delle fonti acquisite si & ri-
tenuto opportuno suddividere la rassegna in cinque capi-
toli principali riguardanti i metodi spettroscopici, i metodi
cromatografici, gli approcci multisensoriali, le tecniche
multipiattaforma e infine altri metodi emergenti. Nei capi-
toli finali é stata presentata una panoramica dei metodi di
analisi statistica multivariata piti frequentemente applicati
nell’autenticazione delle IG in esame e sono state eviden-
ziate le sfide tecniche e le prospettive future.

Tabella 1. Panoramica delle tecniche spettroscopiche per |'autenticazione delle bevande spiritose I1G

miscele di grappa e vodka

spettri NIR e MIR
simultaneamente)

I Parametri Metodo di Analisi . .
Campon discriminanti analisi deidati Risultati
Analisi di screening per la ???ét_r:_ﬁopla Valori di accuratezza:
Distillati di vinaccia, distillati di determinazione del grado - metanolo (r? =99,4%; RPD =12,8);
vino e brandy alcolico e del contenuto di regione MIR PLS gradazione alcolica (r2=97,2%; RPD = 6,0);
(166 campioni in totale) metanolo, acetaldeide e (4%007400 acetaldeide (r2 =98,2%; RPD = 7,5); e alcoli
alcoli fuselici P fuselici (r? da 97,4 a 94,1%; RPD da 6,2 a 4,1)
Distillati di vino (5 non invecchiati, S NI Valori di accuratezza:
2invecchiati brevemente e 6 Durata (9po47935 mpin e PCA.PLS. LDA contenuto fenolico totale (R?> 0,95; RPD
invecchiati a lungo) + 3 brandy dell'invecchiamento 1400-1699 nm) ! ! >4,0); contenuto totale di alcoli fuselici
commerciali : (R?>0,90; RPD >3,0)
42}%“;2‘5“;215\:gi(l)nviiiﬂ;'a“ Spettroscopia NIR Discriminazione tra
DENS, 205 giorl (12.500-4.000 distillati di vino in base alla specie legnosa
condiverse tecnologie di A = s h g
N 7 e Tecnologia e cml)e utilizzata, nonché alle tecnologie di
invecchiamento (botti di legno, i . PCA . 3 =0
N . . durata dell'invecchiamento | GC-FID per invecchiamento, con una precisione
micro-ossigenazione e doghe) e Pyl vigrd - o X . .
s . i principali fino al 90% (per uno specifico periodo di
specie dilegno (castagno e quercia . o . X
T composti volatili invecchiamento)
Miglior tasso di classificazione per la
PLS-DA (su discriminazione tra grappa e altri distillati
59 campioni di grappa pura+8 s e MIR spettriNIReMIR | (o g)] set di test): 79,6 con SO-PLS-LDA e SO-
distillati di pera + 4 distillati di o B separatamente), | coysel.| DA (fusione dei dati).
X POy Categorie di bevande (400-4000cm™) MB-PLS, SO- P N . .
cereali + 3 distillati di mela +2 alcoliche eNIR PLS, SO-CovSel Miglior tasso di classificazione per la
distillati di frutti di bosco e 36 (10.000-4000cm) PLS:DA @ discriminazione tra grappa pura e adulterata

(% sul set di test): 100 con PLS-DA su MIR e 100
con SO-PLS-LDA e SO-CovSel-LDA (fusione
dei dati)

60 distillati di vino invecchiati

con rovere del Limousin, castagno
portoghese e rovere del Limousin +
castagno portoghese

per 8,30,180 e 360 giorni in bottie
serbatoi di acciaio inox con doghe
degli stessi tipi di legno

Periodo di stagionatura,
tipo dilegno e tecnologia di
stagionatura

Spettroscopia
Raman
(lunghezzad’onda
dieccitazione:
1064 nm; interv.
di spostamenti
Raman:da70a
3500cm™1)

ANOVA, PCA

Rapporto tra varianza residua calibrata e
validata paria 0,5; rapporto tra varianza
residua validata e calibrata pari a 0,75; e limite
diincremento della varianza residua del 6%.
Regioni spettrali piti rilevanti: da 3000 a 2600
cmtedal570a790 cm!

16 brandy (4 marche x 4 lotti

per ogni marca) provenienti da

3 produttori diversi + 60 liquori
misti (15 marche x 4 lotti per ogni
marca) provenienti da 5 produttori
diversi + 62 brandy adulterati con
liquori misti

Brandy puri ottenuti da
brandy adulterati con alcol di
vino misto

Spettroscopia
difluorescenza
EEM (interv. di
lunghezze d'onda
di emissione 485 +
580 nm. Interv. di
lunghezze d'onda
di eccitazione 363
+475nm)

PARAFAC-PLS,
PARAFAC-MLR

Determinazione di alcol di vino misto in
brandy adulterato alivelli fino

all',9% (v/v). Coefficiente di determinazione
(R?) trail contenuto di riferimento e i valori
previsti paria 0,995

44 brandy prodotti in diversi Paesi

Origine geografica

Origine
geografica

PCA-LDA, UPCA-
LDA, PARAFAC-
LDA

Classificazione corretta totale piu elevata:
95,5% (SFS registrataa AN =20 e AL =60 nm su
campioni diluiti)
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Risultati

In Tabella 1 sono riportati gli studi riguardanti 'utilizzo di
metodi spettroscopici per l'autenticazione della Grappa e
dei brandy IG. La spettroscopia nel vicino (NIR) e nel medio
(MIR) infrarosso é risultata efficace sia nel classificare cam-
pioni di brandy sulla base del tempo e della tecnologia di
invecchiamento che nel discriminare campioni di Grappa da
distillati difrutta o di cereali e di Grappa autentica da Grappa
adulterata con vodka. La spettroscopia Raman abbinata ad
algoritmi di “Machine Learning” ha permesso di classificare
campioni di brandy sulla base sia dell’'origine geografica che
del tempo di invecchiamento con un’accuratezza del 100%.
Inoltre, particolari tecniche di spettroscopia di fluorescenza
come quella a matrice di eccitazione-emissione accoppiate
a specifici metodi di calibrazione multivariata hanno mo-
strato di riuscire a quantificare correttamente la quantita
di acqua e di alcole etilico e metilico aggiunte in miscele di
brandy adulterate. l metodi cromatografici, in particolare la
gascromatografia abbinata alla spettrometria di massa (GC-
MS) ed all'analisi multivariata hanno dimostrato una buona
efficacianell’autenticazione dientrambe le matriciin esame.
Per i brandy gli studi su tali tecniche hanno riguardato prin-
cipalmente l'autenticazione dei processi di invecchiamento
sia per quanto riguarda il tempo che le metodiche tecnolo-
giche (tipo dilegno, livello di tostatura, condizioni di stagio-
natura). Per la Grappalaricerca si € concentrata sull’autenti-
cazione dell'origine geografica e della categoria di bevanda

spiritosa di appartenenza. In misura minore, ulteriori studi
hanno riguardato I'impiego di sistemi multisensoriali e di
tecniche multipiattaforma. Queste ultime che nascono dalla
fusione di metodi diversi sono state impiegate con successo
per discriminare campioni di Grappa da distillati di frutta e
cereali combinando in un singolo modello di classificazione
irisultati della GC-MS e quelli delle spettroscopie NIR e MIR.

Conclusioni

La prima evidenza emersa dalla rassegna bibliografica é il
numero relativamente limitato di studi sull'autenticazione
di queste matrici soprattutto se paragonato alla letteratura
scientifica riguardante l'autenticazione di altre categorie
di bevande spiritose come ad esempio il whisky. I metodi
pitl frequentemente adottati sono risultati i metodi croma-
tografici. Queste tecniche, abbinate a adeguati strumenti
statistici consentono l'identificazione di composti caratte-
rizzanti ma sono costose e spesso richiedono tempi lunghi.
Altri metodi, in particolare quelli spettroscopici e quelli
multisensoriali si sono dimostrati promettenti. Questi, in
genere, non identificano composti chimici specifici, ma for-
niscono un quadro complessivo del campione. I loro princi-
pali vantaggi sono I'economicita e la riduzione dei tempi di
analisi. Inoltre, il confronto di alcuni di questi metodi con i
metodi di analisi ufficiali ha mostrato risultati comparabili
o addirittura migliori. Il numero di studi pubblicati su que-
sti metodi & perd abbastanza esiguo ed ulteriori ricerche

Figura 1. Panoramica dei metodi chemiometrici applicati nell’autenticazione di Grappa e Brandy IG
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saranno necessarie in futuro. Un terzo approccio analitico
é dato dalla combinazione di metodi diversi. Questa strate-
gia multipiattaforma sembra fornire risultati migliori oltre
che maggioriinformazionisul tipo di adulterazione rispetto
alle tecniche singole. In quasi tutte le tecniche esaminate un
ruolo importante é rivestito dai metodi chemiometrici im-
piegati per elaborare i dati analitici (Figura1). Un aspetto di

metrici & il numero di campioni considerati rappresentati-
vi della categoria sotto indagine. Molti studi, ad oggi, sono
stati condotti su un numero relativamente limitato di cam-
pioni, con il conseguente rischio di ottenere risultati non
totalmente rappresentativi a causa dell'eterogeneita di tali
matrici. In questo senso, sarebbe utile la costruzione di ban-
che dati condivise contenenti dati su campioni provenienti

primaria importanza nella costruzione di modelli chemio- davari studi di caratterizzazione.

Titolo
Progressinelle strategie analitiche per I'autenticazione ed il controllo di qualita della Grappa e del Brandy ad Indicazione Geografica.
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Abstract

Negli ultimi anni, l'autenticazione degli alimenti ha acquisito una notevole importanza a causa dell'aumento dell'incidenza di frodi e
contraffazioni. Le bevande alcoliche sono trai prodotti alimentari piti suscettibili a questo tipo di pratiche illecite a causa del loro elevato
valore commerciale. Solo nell’'UE esistono 47 categorie di bevande alcoliche e 250 Indicazioni Geografiche. La produzione e I'etichettatura
delle IG sono strettamente regolamentate e lo sviluppo di procedure analitiche in grado di assicurare la conformita alla legislazione é
essenziale per garantire la tipicita di questi prodotti. Lo scopo di questa rassegna bibliografica é riassumere le tecniche analitiche pitl
importanti utilizzate per l'autenticazione e il controllo di qualita della Grappa IG e dei Brandy IG. Si considera l'ultimo decennio di
progressi sia per le tecniche cromatografiche convenzionali sia per i metodi meno comuni basati principalmente sulla spettrometria
accoppiata allachemiometria per una discriminazione rapida e non distruttiva dei campioni. Vengono inoltre evidenziati nuovi approcci
e prospettive future.
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RICERCA

Origine del Cavolfiore: revisione delle
evidenze genetiche e storiche

Laricerca promossa dal Consorzio di tutela del Cavolfiore della Piana del Sele IGP consiste in
un‘analisi bibliografica e una revisione della letteratura scientifica sull'origine e la domesticazione
del cavolfiore, dinamiche evolutive, relazioni genetiche e possibili centri d'origine

‘origine e la domesticazione del cavolfiore sono tutt’ora argomenti aperti

nel dibattito accademico, includendo dati di carattere genetico e stori-

co-agronomico. L'elevata diversificazione dei morfotipi, conseguenza an-
che della selezione antropica, rende difficoltosa l'identificazione dell’antenato
selvatico e del centro d’origine, anche a causa della facilita del flusso genico e
fenomeni quali introgressione e feralizzazione all'interno del genere Brassica.
L'obiettivo principale di questo lavoro & riportare le principali ipotesi sull’ori-
gine del cavolfiore attraverso lo studio delle relazioni parentelari tra forme sel-
vatiche e forme coltivate di Brassica oleracea. La ricerca ha lo scopo di chiarire
talidinamiche per una conoscenza pitiapprofondita sull’origine del cavolfiore e
per valorizzare le produzioni orticole del territorio della Piana del Sele.

Metodologia

Il presente lavoro é stato costruito in base ad un’analisi bibliografico-documen-
tale, conlo scopo diraccogliere, selezionare e riportare i principali dati scienti-
fici relativi all’'origine e domesticazione del cavolfiore.

Risultati

Basandosi su studi citogenetici precedenti, ricercatori quali Mizushima e Pra-
kash e Hinata hanno ipotizzato che le tre piante diploidi del triangolo di U, tra
cui Brassica oleracea, i.e. genoma C con numero cromosomico n=9 o 2n=18, si
siano evolute ingrandendo il numero cromosomico da un antenato con n=6.
Questa ipotesi venne scartata da Song et al. avallando invece la tesi di Snogerup

Maria Carlotta Vocca
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di Urbino e formazione magistrale
all’'Universita di Bologna. Ha partecipato a
progetti di scavo presso aree archeologiche
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Ricercae Sviluppo della OP Solco Maggiore
e del Consorzio di Tutela del Cavolfiore della
Piana del Sele I.G.P., dove coordina progetti
subiodiversita e archeologia, promuovendo
lavalorizzazione culturale dei prodotti
alimentari.
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secondo cui I'antenato delle varieta di Brassica oleracea sa-
rebbe la subspecie Brassica oleracea selvatica (syn. Brassica
sylvestris o Brassica oleracea ssp. oleracea) con numero cro-
mosomico n=9. Quest’ultima a sua volta avrebbe generato
una primitiva forma di Brassica oleracea poi domesticata,
identificata con il cavolo Thousand heads o cavolo dalle
mille teste. Questa specie € oggi considerata una landrace
autoctona dell'Inghilterra a foglie sciolte (convar. acephala)
da fruire come verdura.

Due anni dopo, Song, Osborn e Williams condussero un’ana-
lisi piti approfondita che smenti in parte la tesi precedente.
I nuovi risultati mostrarono che i morfotipi coltivati costitu-
iscono un gruppo monofiletico, ovvero provengono da un
unico antenato, e che cavolfiori e broccoli si riuniscono in
un solo cluster, il che significa che sono geneticamente pil
simili tra loro rispetto alle altre accessioni. Gli stessi ricer-
catori proposero che una primitiva forma di Brassica olera-
cea si sarebbe originata dallo stesso antenato della Brassica
rapa e che successivamente diverse forme selvatiche si sa-
rebbero evolute da questa forma primitiva. Questo comune
antenato sarebbe stato simile alla Brassica oleracea selvati-
caeBrassicaalboglabra, un tipo a foglie poi disseminato per
tutta I'Europa.

Forme specializzate si sarebbero poi evolute in aree diverse
attraverso i processi di selezione, ibridazione ed introgres-
sione e si sarebbero adattate anche a situazioni climatiche
differenti. Per esempio, i broccoli antichi potrebbero deriva-
re da un cavolo a foglie autoctono dell'ltalia per poi geneti-
camente divergere e specializzarsi sul destino delle infiore-
scenze. Inoltre, i cavolfiori si sarebbero evoluti dai broccoli
e di conseguenza, anche per i cavolfiori il centro di origine
sarebbe da ricercarsi in Italia. Tra le accessioni selvatiche,
dunque, Brassica oleracea selvatica e Brassica alboglabra
sembrano essere le forme pill vicine a quelle coltivate e di
conseguenza le considerarono gli antenati pit prossimi alle
varieta di Brassica oleracea domesticate.

Dello stesso parere sono Smyth e Thompson, i quali iden-
tificano la Brassica oleracea selvatica delle coste rocciose
dell’Europa e Mediterraneo nord-occidentali, come ante-
nato delle varieta coltivate di Brassica oleracea, tra cui il ca-
volfiore. Secondo queste teorie, le forme selvatiche a foglie
di Brassica oleracea sarebbero state coltivate sulle coste
dell'Inghilterra e della Francia nord-occidentale, trasporta-
te attraverso le rotte commerciali dello stagno, in Medio-
riente, nel XI secolo a.C., per poi essere reintrodotte in Euro-
pasuccessivamente.

Gia negli anni '70, Mitchell noto che le popolazioni di Bras-
sica oleracea selvatica si distribuivano ai confini di citta
portuali e villaggi costieri e cio lo indusse a pensare che in
realta si trattasse di piante ferali e non selvatiche. Le piante
ferali sono piante che hanno rifuggito i campi coltivati e si
sono rinaturalizzate; in questo caso si parla di piante en-
doferali, ovvero che si sono rinselvatichite senza l'aiuto di
introgressione/ibridazione e hanno persoiloro trattidome-
sticati. A sostenere la tesi che la Brassica oleracea selvatica

non sia il progenitore dei morfotipi coltivati sono Mabry et
al. Questi ricercatori hanno analizzato il genoma di diversi
individui sia selvatici che domesticati per ricavarne un albe-
ro genealogico. In base ai loro risultati, si puo affermare che
per le Brassica oleracea il flusso genico con relativi CWR e
I'introgressione con specie selvatiche o ferali appartenenti
allo stesso genere, & molto agevole. Pertanto, cosi si spiega
perché la Brassica oleracea selvatica &€ geneticamente molto
simile ai morfotipi coltivati e formano un unico cluster.

Da Maggioni apprendiamo che mentre in presenza di ibridi
tra individui del genere Brassica si puo perdere il fenotipo
determinato dai tratti recessivi omozigoti di uno dei geni-
tori, non si spiega con altrettanta facilita perché un cavolo
reimmessosi nel selvatico preferisca ritornare al suo stato
di pianta a foglie invece di generare nella sua progenie altri
cavoli. Una delle possibili risposte che troviamo in Maggio-
ni é quella relativa alla capacita di adattamento delle piante
appartenenti al genere Brassica, ovvero che in presenza di
stress idrico e mancanza di nutrienti, la selezione punta in
favore di quei tratti selvatici che meglio si adattano ad un
ambiente naturale, soprattutto se c’¢ materiale genetico da
acquisire da altre piante selvatiche.

Mabry et al. e Maggioni trovano forte riscontro nella tesi che
Brassica cretica e Brassicaincana siano i parenti selvatici pitl
prossimi alle forme coltivate, nonostante entrambi mostri-
no segni parziali di domesticazione e feralizzazione rispetti-
vamente. In conclusione, Mabry et al. puntano alla Brassica
cretica e lafascia costiero-insulare della Grecia e Cipro quali
antenato e centro d’origine delle varieta di Brassica oleracea
coltivate, mentre Maggioni suggerisce di svolgere analisi
pittapprofondite per verificare il legame parentale esistente
tra le forme coltivate e Brassica incana puntando al centro-
sud Italiacome centro d’origine.

Restringendo progressivamente la ricerca sull’'origine del
cavolfiore, si possono menzionare Smith e King, i quali han-
no condotto delle ricerche genetiche per verificare lo svilup-
po e domesticazione del cavolfiore. Secondo laloro tesi, che
riconcilia i dati ottenuti da Song et al. e Crisp, il cavolfiore
sarebbe nato in Italia meridionale da un broccolo calabrese
attraverso l'intermediazione del cavolo viola siciliano.

Tali dinamiche trovano riscontro anche nella storica voca-
zione orticola dell’ltalia meridionale, area nella quale la col-
tivazione del cavolfiore si &€ consolidata nel tempo in diversi
contesti pedoclimatici favorevoli. Tra questi, la Piana del
Sele rappresenta uno degli areali maggiormente specializ-
zati, caratterizzato da condizioni ambientali particolarmen-
te idonee alla coltivazione della specie e alla stabilita delle
sue espressioni produttive. In tale contesto si inserisce il
Cavolfiore della Piana del Sele IGP, espressione di un siste-
ma produttivo territoriale fondato sull'interazione tra patri-
monio genetico delle cultivar, pratiche agronomiche localie
specificita pedoclimatiche dell’'areale. Le caratteristiche dei
suoli di natura vulcanico-alluvionale, unite alla mitigazione
climatica esercitata dall’influenza marina e alla protezione
orografica dell’entroterra, favoriscono lo sviluppo di corim-
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bi con elevati standard qualitativi. In particolare, il prodotto
si distingue ed é riconosciuto per significativi contenuti di
vitamina C e magnesio, nonché per la presenza di composti
antiossidanti glucosinolati bioattivi, tra cui il sulforafano,
molecola oggetto di numerosi studi per il potenziale ruolo
protettivo nei confronti di diverse patologie, incluse quelle
dell'apparato respiratorio. Ne deriva un profilo qualitativo
complessivo che coniuga caratteristiche nutrizionali e fun-
zionali rendendo il Cavolfiore della Piana del Sele IGP una
delle espressioni pili rappresentative della specializzazione
orticola dell'ltalia meridionale (dott. Carlo De Nigris, Con-
sorzio di tutela del Cavolfiore della Piana del Sele).

Stansel et al., d’altro canto, aggiunge che, in base alle analisi
genetiche effettuate, il cavolfiore perfezionato é genetica-
mente pil simile al cavolo broccolo rispetto al cavolfiore
landrace e che i broccoli landrace condividono una grande
componente della struttura con i cavolfiori perfezionati. Il
tutto porta a pensare che i broccoli siano stati domesticati
prima del cavolfiore e che si siano verificati eventi di intro-
gressione dal broccolo durante la formazione del moderno
cavolfiore.

Inoltre, sappiamo che il corimbo & composto da apici meri-
stematici che non si sono sviluppati in fiori, e che il fenoti-
po a corimbo é sotto il controllo genetico in piti di un locus.
L'ontologia delle Brassicaceae nel suo insieme puo essere
vista come un aumento della severita nel controllo del pas-
saggio dalla crescita vegetativa alla fioritura, ed i cavolfiori
rappresentano il fenotipo pitl estremo di arresto precoce.
Un livello intermedio di arresto si osserva nell'infiorescenza
del cavolo viola siciliano in cui il corimbo sviluppa primor-
dia floreali prima delloro arresto. Invece, un livello ritardato
di arresto & osservabile nel cavolo calabrese, caratterizzato
da un’infiorescenza mista di numerose spighe floreali arre-
state e la proliferazione di boccioli floreali quasi totalmente
sviluppati. Questi, insieme, formano una struttura compat-
ta ad ampia cupola, differentemente dal resto dei broccoli i
quali presentano un’infiorescenza avanzata in cui le spighe

floreali si sviluppano in una collezione di boccioli floreali
maturi (Figural).

Laricostruzione di Smith e King prevede che i cavolfiori pri-
mitivi fossero stati generati involontariamente all'interno
del pool genetico dei broccoli capitati da una mutazione de-
glialleliBoCAL-a 0 BoAP1-a. Un arresto pill precoce nello svi-
luppo delle infiorescenze sarebbe sorto dopo l'introduzio-
ne di una copia mutante nel secondo locus, risultante nello
sviluppo completo del corimbo. Crisp aggiunge, infine, che
la selezione e ritenzione del cavolfiore deve essere stata
frutto di una scelta antropica, poiché le piante con corimbo
resistono meno alllambiente naturale rispetto ai broccoli.
Una prossimita genetica trai broccoli e i cavolfiori sinotain
alcuni contributi, e.g. Purugganan et al. e Mabry et al. Anche
in questo caso ulterioriindagini sono richieste per chiarire i
legami parentali esistenti tra queste due varieta.

Conclusioni

I dati analizzati indicano che l'origine e la domesticazio-
ne del cavolfiore siano il risultato di un processo evolutivo
complesso, influenzato dalla selezione antropica e da even-
ti di introgressione e feralizzazione all'interno del genere
Brassica. Alcuni studi recenti hanno evidenziato una stretta
relazione genetica tra cavolfiore e broccolo, sottolineando
che quest’ultimo sia stato domesticato precedentemente e
abbia contribuito significativamente all'origine del moder-
no cavolfiore. La fascia Mediterranea, in particolare I'ltalia
meridionale, si rivela essere uno dei possibili centri d’ori-
gine e diversificazione del cavolfiore. Nonostante l'utilizzo
di tecniche sempre pili innovative nella ricerca genetica,
risulta complicato identificare con certezza un antenato
comune selvatico e distinguere tra forme selvatiche e forme
ferali. Pertanto, ulteriori indagini sono necessarie e utili per
gettar luce su queste dinamiche, ricostruire la storia dell’e-
voluzione del cavolfiore e valorizzare le produzioni orticole
territoriali.

Figura 1. Fasi intermedie nella formazione del corimbo. A destra il cavolfiore con arresto precoce nello sviluppo delle infiorescenze,
a sinistra il broccolo calabrese con la proliferazione di boccioli floreali quasi del tutto sviluppati. Al centro, il cavolo viola siciliano

rappresenta un fenotipo intermedio
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Selezione di alcuni studi inerenti il settore delle IG pubblicati o in corso di pubblicazione su riviste scientifiche

Due studi analizzano il ruolo delle Indicazioni Geografiche nello sviluppo di sistemi di enoturismo sostenibile, evidenzian-
do la crescente attenzione all'integrazione tra innovazione e sostenibilita da parte di aziende e territori, I'impatto positivo
del turismo enogastronomico sostenibile sull’esperienza di co-creazione dei turisti. Una ricerca esamina la redditivita delle
aziende che aderiscono alle certificazioni DOP conducendo un’indagine su 1.182 aziende vinicole spagnole; i risultati mo-
strano che le aziende vinicole DOP tendono ad avere livelli di redditivita piti elevati rispetto alle aziende tradizionali. Infine,
uno studio condotto dalle Universita Aldo Moro di Bari e Federico Il di Napoli indaga il ruolo delle tecniche di apprendimen-
to automatico (ML) nel valutare I'origine geografica dei prodotti alimentari, analizzando il caso della Mozzarella di Bufala
Campana DOP: I'applicazione di ML unita a tecniche avanzate di analisi chimica e biologica, supportate da Intelligenza Arti-
ficiale, ha permesso di distinguere tra prodotti autentici e adulterati.

Determinazione dell'influenza
dell'appartenenzaauna Denominazione
di Origine Protettadel vino sulla
redditivita

J. Moreno Gené, S. Solé Puiggené,

J.L. Gallizo Larraz

ABSTRACT. Le aziende vinicole necessitano di attributi credibili su qualita e origine per
orientare i consumatori. In Spagna, le DOP garantiscono produzione in una specificare-
gione secondo criteri regolamentati, offrendo garanzie al consumatore. Questo lavoro
analizza se 'appartenenza a una DOP sia correlata alla redditivita, fornendo indicazioni
utili ai manager. E stato condotto uno studio su 1182 aziende vinicole spagnole tramite
regressione GLS a effetti casuali, esaminando otto principali DOP. I risultati mostrano
chele aziende appartenentia queste DOP tendono ad avere maggiore redditivita rispet-
toa quelle escluse, con differenze significative in cinque DOP e una relazione positiva in
sei. Inoltre, 'appartenenza risulta piti vantaggiosa per le piccole aziende, che faticano a
costruire un marchio proprio, mentre € meno rilevante per le grandi, dotate di maggiori
risorse. Queste evidenze aiutano le aziende a decidere se aderire, restare o puntare sul
proprio brand.

INFORMAZIONI

Ente diricerca: Universita diLleida, Spagna

Anno: 2026

Pubblicato: Agribusiness International Journal, Volume 42, numero 1, 2026
Link: https://doi.org/10.1002/agr.21947

Parole chiave: Geographical indication; Profitability; Wine;

Il turismo enogastronomico sostenibile
puo migliorare la conoscenzaela
fidelizzazione della destinazione

F. De Canio, E. Endrighi

ABSTRACT. Ladomanda di turismo enogastronomico € in costante crescita, con viag-
giatori sempre pill orientati verso esperienze autentiche, partecipative e non conven-
zionali, capaci di contribuire anche allo sviluppo del turismo sostenibile. In questo
contesto, il ruolo del settore enogastronomico all’interno dell'offerta turistica si &€ no-
tevolmente ampliato, rendendo fondamentale la prospettiva degli operatori del set-
tore per comprenderne dinamiche e diffusione. Attraverso I'analisi di 200 questionari
validi compilati da operatoriitaliani, lo studio esamina come la sostenibilita economi-
ca, ambientale e sociale del turismo enogastronomico influenzi positivamente I'espe-
rienza partecipativa dei turisti, incidendo sulla loro conoscenza e sulla fedelta verso
ladestinazione. In particolare, offrire esperienze di co-creazione consente ai visitatori
di entrare in contatto diretto con il patrimonio culinario e il territorio, favorendo un
coinvolgimento pil profondo e duraturo. I risultati evidenziano che la sostenibilita
ha un impatto positivo sull’esperienza di co-creazione e, di conseguenza, sulla fide-
lizzazione dei turisti e sull'arricchimento della loro conoscenza della destinazione. Lo
studio contribuisce alla letteratura emergente sul turismo enogastronomico e soste-
nibile, fornendo al contempo indicazioni utili agli operatori turistici per migliorare la
propria offerta attraverso una maggiore collaborazione con gli attori locali.

INFORMAZIONI

Ente di ricerca: Universita di Modena e Reggio Emilia

Anno: 2024

Pubblicato: MTCON24 proceedings: book of abstracts

Link: http://hdl.handle.net/2436/625735

Parole chiave: Geographical indication; Sustainable tourism; Food tourism
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Garantire I'integrita dell'origine
attraverso I'analisi del microbioma della
Mozzarella di Bufala DOP mediante
I'apprendimento automatico

M. Magarelli, P. Di Bitonto, F. De Filippis, P.
Novielli, R. Magliulo, D. Diacono

ABSTRACT. L'origine dei prodotti alimentari & un fattore importante da considerare
per i consumatori che ricercano prodotti autentici, di alta qualita e sicuri. Le informa-
zioni sull'origine forniscono una guida preziosa per prendere decisioni consapevoli
sugli acquisti alimentari e possono contribuire a promuovere pratiche agricole soste-
nibili. Le tecniche di apprendimento automatico (ML) offrono una soluzione promet-
tente per valutare l'origine geografica dei prodotti alimentari, inclusa la Mozzarella di
Bufala Campana DOP. Analizzando diverse fonti di dati, gli algoritmi di ML possono
individuare modelli e associazioni correlati a specifiche regioni geografiche. Ad esem-
pio, i modelli di ML possono essere addestrati su set di dati contenenti informazioni
sulla composizione del microbiota di campioni di Mozzarella di Bufala Campana DOP
raccolti in diverse regioni. Sfruttando algoritmi avanzati di classificazione o cluste-
ring, questi modelli possono imparare a differenziare i profili del microbiota associati
a diverse origini geografiche. Lo studio proposto si proponeva di implementare un
framework di intelligenza artificiale interpretabile utilizzando i dati del microbiota di
campioni di Mozzarella DOP provenienti da Salerno e Caserta. L'applicazione di meto-
di diapprendimento automatico per classificare l'origine geografica dei prodotti, uni-
tamente a tecniche avanzate di analisi chimica e biologica supportate dall'intelligenza
artificiale, promette di distinguere tra prodotti autentici e adulterati. E importante
garantire che i dati utilizzati per addestrare i modelli siano rappresentativi e affidabi-
li. 'apprendimento automatico potrebbe svolgere un ruolo fondamentale in questo
contesto, consentendo I'analisi di grandi quantita di dati per identificare modelli e ca-
ratteristiche uniche di specifiche regioni geografiche.

INFORMAZIONI

Ente di ricerca: Universita degli Studi di Bari Aldo Moro, Universita degli studi di Napoli
Federicolll

Anno: 2024

Pubblicato: IEEE International Workshop on Metrology for Industry 4.0 &loT (MetroInd4.0 & [oT)
Link: https://doi.org/10.1109/Metrolnd4.010T61288.2024.10584209

Parole chiave: Microbiome; Machine learning; Food authentication; Geographical origin

Innovazione sostenibile nel turismo
enologico
G. Bagnato, M. Normando, S. Escobar

ABSTRACT. L'industria vinicola attrae clienti alla ricerca di esperienze di valore
attraverso visite ai vigneti, festival e spettacoli (Gonzalez, 2017; UNWTO, 2018).
Tuttavia, con la continua crescita dell'enoturismo, il settore si trova ad affrontare
sfide significative nell'implementazione di esperienze sostenibili che soddisfino le
aspettative dei clienti e migliorino la competitivita delle aziende vinicole (Ferrer
et al., 2022; Christ & Burritt, 2013). A questo proposito, studi precedenti eviden-
ziano una crescente attenzione all'integrazione tra innovazione e sostenibilita,
definita innovazione sostenibile (IS) (ad esempio, Bandinelli et al., 2020; Lekics,
2021). Sebbene I'IS sia stata esplorata, gli studiosi sottolineano la necessita di
ulteriori studi per sviluppare strategie chiare (Falcone et al., 2016; Lekics, 2021;
Mingione et al., 2020; Svanidze & Costa-Font, 2022; Wagner et al., 2023). Di con-
seguenza, questo studio affronta la domanda di ricerca: “Come si pud progettare
I'innovazione sostenibile (IS) nel turismo enologico? Pertanto, questo studio mira
ad ampliare la conoscenza sull’lS dal punto di vista del turismo enologico, colman-
dole lacune dellaricerca e fornendo risposte alla domanda di ricerca esaminando
quali dimensioni sono necessarie da considerare nello sviluppo dell’IS. Lo studio
adotta un approccio qualitativo, utilizzando interviste semi-strutturate e dati se-
condari analizzati tramite la metodologia Gioia. Il caso di studio si concentra sulla
cantina Arrighi (AW). Questa ricerca contribuisce alla letteratura sulla gestione
dell’lS, considerando esplicitamente il contesto del turismo enologico e introdu-
cendo un modello concettuale che identifica le dimensioni necessarie da conside-
rare nella progettazione dell’lS dal punto di vista del turismo enologico. Inoltre,
questa ricerca fornisce spunti pratici per gli operatori del settore vitivinicolo.

INFORMAZIONI

Ente di ricerca: Universita di Torino, Universita del Salento, Universita di Bolzano
Anno: 2024

Pubblicato: Mediterranean Tourism Forum 9th edition - Book of abstracts

Link: https://mediterraneantourismresearch.com/wp-content/uploads/2024/05/MAL-
TA24-Mediterranean-Tourism-Conference-Abstracts_FINAL.pdf#page=183

Parole chiave: Wine Industry; Aging Grapes Underwater; Sustainable Innovation;

Wine Tourism; Social, Economic, Environmental Dimensions
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Sistema IG

Referenti e novita del sistema italiano delle Indicazioni Geografiche

Nomine nel
mondo DOP IGP

In questa sezione si segnalano i
Consorzidi tutela e le associazioni
di riferimento del settore che nel
periodo gennaio - marzo 2026

hanno rinnovato i propri organismi.

1 2
3 4
5 6
7 8

CONSORZI CIBO

Il Consorzio di tutela dell’Olio DOP Monti Iblei ha
riconfermato presidente Giuseppe Arezzo (1), per il
quinto mandato consecutivo; il CdA del Consorzio di
Tutela e Valorizzazione della Lenticchia di Altamura
IGP ha eletto la nuova presidente Maria Desiante (2) ;
il Consorzio di tutela Finocchiona IGP, ha confermato
Alessandro lacomoni (3) alla guida del Consorzio per
il prossimo triennio; il Consorzio Cipolla Bianca di
Margherita IGP, ha nominato Giuseppe Giacomantonio
(4) come nuovo presidente del Consorzio.

CONSORZI VINO E BEVANDE SPIRITOSE

Il Consorzio di tutela dei Vini dell’Elba, ha eletto nuovo
Presidente Antonio Arrighi (5); Paolo Marolo (6) eletto al
vertice del Consorzio Grappa Piemonte e Barolo, che ha
rinnovato tutto il suo direttivo; il Consorzio Arcole DOC
ha eletto Roberto Pasini (7) come nuovo Presidente; il
CdA del Consorzio Barbera d’Asti e Vini del Monferrato
ha nominato Filippo Mobrici (8) come Presidente. Nuovo
direttore per il Consorzio del Brunello di Montalcino,

é stato nominato Guglielmo Ascheri (9) che debutta

nel mondo del vino dopo 15 anni nell’organizzazione di
grandi eventi sportivi.

ori@n

ITALIA

"ALTAMURA 2026

REGIONE PUGLIA

ASSZNIBLEA AMINUALS 2026
29 maggio 2026

| Luaghi di Picti - Massaria San Qiovanni (SP1579, 70022 Alamura 824)

29 e 30 maggio 2026

Ad Altamura I'assemblea annuale dei soci di Origin Italia
Siterrail 29 e 30 maggio 2026, ad Altamura, 'assemblea annuale

dei soci di Origin Italia, appuntamento centrale per il sistema delle
IGitaliane. L'incontro, ospitato presso la Masseria San Giovanni, si
aprira venerdi 29 con la sessione privata riservata ai soci, seguita dalla
parte pubblica dove interverra il Ministro dell’Agricoltura, Francesco
Lollobrigida. Proseguira poi sabato 30, con visite alle principali

realta produttive DOP e IGP della Puglia, offrendo ai partecipanti
un‘occasione di confronto diretto conil territorio e le sue eccellenze.
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14 Febbraio 2026

A Mauro Rosati il premio Grifo Nobile 2026

E stato assegnato a Mauro Rosati, Direttore Generale
di Fondazione Qualivita, il Grifo Nobile 2026,

premio istituito dal Consorzio del Vino Nobile di
Montepulciano per valorizzare personalita che si

sono distinte nella promozione dell’agroalimentare
italiano e del Vino Nobile di Montepulciano DOP. II
riconoscimento € stato assegnato con la seguente
motivazione: “per aver saputo dare voce e dignita alle
produzioni locali, sostenendo il lavoro di migliaia di
agricoltori, e per la sua opera instancabile a favore della
valorizzazione del patrimonio agroalimentare italiano,
in particolare delle produzioni DOP e IGP, creando

un ponte tra produttori, istituzioni e consumatori e
contribuendo in modo determinante alla crescita e alla
difesa del settore”.

27 febbraio 2026

IPZS, si rafforzala tracciabilita delle IG

Altri due prodotti DOP e IGP si sono dotati di innovazioni
tecnologiche, fornite dall'Istituto Poligrafico e Zecca
dello Stato, per garantire la tracciabilita e I'autenticita
del prodotto: il Toscano IGP - olio EVO ha introdotto

il contrassegno anti-frode dotato di QR code fornito
dall'Istituto Poligrafico e Zecca di Stato, un “documento”
che aumentail livello di protezione e trasparenza verso il
consumatore; il Consorzio DOC delle Venezie ha invece
adottato e presentato il nuovo contrassegno di Stato
tricolore dotato di Passaporto Digitale dotato di QR
code capace di tracciare e raccontare origine, territorio
e filiera produttiva. Grazie a questi elementi di sicurezza,
paragonabili a quelli utilizzati per le banconote, e
all'utilizzo dei QR code, IPZS permette ai prodotti

DOP IGP di garantire riconoscibilita ma soprattutto
l'autenticita e la tracciabilita di tutta la filiera.

6 marzo 2026

Pubblicata la Circolare Masaf relativa
all’etichettatura delle DOP IGP

E stata pubblicata la Circolare Masaf, relativa all'obbligo
diindicare, nell’etichettatura dei prodotti agricoli DOP e
IGP, il nome del produttore o dell'operatore nello stesso
campo visivo dell'Indicazione Geografica, come previsto
dall'art. 37, par. 5, del Reg. (UE) 2024/1143. Il documento
chiarisce che per “stesso campo visivo” siintende I'area
dell’etichetta visibile da un’unica angolazione, senza
necessita di ruotare il prodotto, e precisa le definizioni
di produttore e operatore. L'obbligo si applica anche

ai prodotti sfusi, seppur con modalita semplificate. E
consentito lo smaltimento delle etichette non conformi
fino al 14 agosto 2026.

2 Marzo 2026

Al viala seconda edizione del corso di laurea MICO
- Made in Italy, Cibo e Ospitalita

Prosegue anche per I'anno accademico 2025/2026 I'accordo
traQualivita eil corso di laurea MICO — Made in Italy, Cibo

e Ospitalita dell'Universita per Stranieri di Perugia, con
l'obiettivo di portare in aula le esperienze pratiche e le
competenze maturate dal sistemaitaliano delle DOP e

IGP. Il corso di laurea si propone di formare professionisti
altamente qualificati, capaci di coniugare la cultura del
Made inItaly agroalimentare con competenze nei settori
dell'ospitalita e del turismo. All'interno del corso, Qualivita
propone approfondimenti dedicati ai prodotti DOP e

IGP, valorizzando ancheil lavoro sviluppato in questi anni
attraverso 'Osservatorio e il Rapporto annuale sul Turismo
DOP e coordinail ciclo di 11 seminari, realizzato conil
contributo dei Consorzi di Tutela, pensato per dare spazio
aesperienze, competenze e conoscenze di alcune delle piti
importanti eccellenze italiane.
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7 Marzo 2026

Si chiude I'edizione 2025-2026 del Master DOP di
Origin Italia

Si é concluso il Master DOP 2025-2026, il ciclo di seminari
in-formativi promosso da Origin Italia e Fondazione
Qualivita, rivolto ai Direttori dei Consorzi di tutela e
aglioperatoridelle filiere DOP e IGP, confermandosi un
percorso di alta formazione pensato per accompagnare
I'evoluzione del comparto agroalimentare di qualita. Il
programma, articolato in nove seminariin presenza, ha
sviluppato complessivamente 90 ore di attivita didattica,
coinvolgendo 25 docenti tra professori universitari,
esperti di settore e rappresentanti delle istituzioni.
Un’offerta formativa strutturata e multidisciplinare,
orientata a fornire strumenti operativi e competenze
aggiornate in materia di tutela, promozione, governance
e sostenibilita. Il ciclo formativo si € concluso con

la consegna degli attestati di partecipazione ai 44
professionisti coinvolti, segnando il successo della
seconda edizione del Master DOP, che si conferma cosi
uno strumento strategico per guidare il cambiamento,
rafforzare le competenze dei protagonisti delle filiere DOP
e IGP e contribuire alla valorizzazione di un modello di
eccellenzariconosciuto alivello europeo e internazionale.

11 Marzo 2026

L’Universita di Siena apre “WOW...”, mostra
dedicata a sostenibilita, ricerca e territori

E stato inaugurato “WOW..”, il nuovo spazio
dell’Universita di Siena dedicato all'innovazione e
allabellezza delle filiere agroalimentari, pensato

per raccontare, in modo immersivo e accessibile, le
trasformazioni che stanno ridisegnando il rapporto tra
cibo, territori, ricerca e sostenibilita e accompagnare il
visitatore in un viaggio tra tradizione, ricerca e futuro.
“WOW...”, acronimo di “Wine, Olive Oil, Wheat” (vino,

olio e frumento), & un’iniziativa strategica e culturale
dell’'Universita di Siena, sviluppata dal Santa Chiara Lab
a partire dai risultati del Programma Agritech finanziato
dal Ministero dell’'Universita e della Ricerca nell'ambito
del PNRR, in collaborazione con Fondazione Agritech,
Siena Food Lab e Fondazione MPS e la progettazione

di Opera Laboratori, che ha curato l'integrazione tra
contenuti scientifici, strumenti digitali e soluzioni
esperienziali. Il percorso si articola in cinque sale
tematiche, all'interno del quale si trova anche un’area
informativa focalizzata sul sistema delle Indicazioni
Geografiche europee e sul valore della Dop economy
italiana realizzata dalla Fondazione Qualivita, che ospita
pannelli divulgativi di approfondimento e un totem
interattivo che permette ai visitatori di consultare
I'Atlante Qualivita 2026, I'unica opera enciclopedica
interamente dedicata ai prodotti agroalimentarie
vitivinicoli italiani DOP, IGP e STG, oltre alle bevande
spiritose a Indicazione Geografica.

17 Marzo 2026

In vigore il Decreto Masaf 22 dicembre 2025 sulle
procedure delle IG

Dal 17 marzo sono entrate in vigore le nuove disposizioni
procedurali relative alle Indicazioni Geografiche, in
attuazione del Regolamento (UE) 2024/1143. Composto
da 61 articoli, il Decreto Masaf del 22 dicembre 2025
disciplina le procedure diregistrazione, modifica del
disciplinare e cancellazione delle DOP IGP dei prodotti
agricoli e dei vini, nonché delle IG delle bevande spiritose.
Il provvedimento introduce una semplificazione delle
opposizioni, definendo anche l'iter da seguire nel caso
di domande diregistrazione presentate da altri Stati
membri o da richiedenti di Paesi terzi. E inoltre rafforzata
la pubblicita della procedura, mediante la pubblicazione
sul sito del Masaf di tutti gli atti, a partire dall’'avviso di
convocazione delle riunioni di pubblico accertamento,
garantendo cosi la massima trasparenza. Viene estesa
anche alle IG agroalimentari la pubblicazione degli esiti
dei pareri regionali, gia prevista per i vini e le bevande
spiritose. Sono stati infine pubblicati 49 allegati relativi
adiverse tipologie di modulistica, al fine di agevolare
I'applicazione delle nuove norme. Le disposizioni
previgenti continueranno ad applicarsi alle procedure
per le qualila relativa domanda sia stata presentata al
Ministero entro il 31 marzo 2026.
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OSSERVATORIO

Normativa lG

Principali novita normative comunitarie e nazionali da gennaio a marzo 2026

Legislazione europea - prodottiitaliani

MODIFICHE DISCIPLINARI
CIBO

Lucca DOP - Olio EVO, pubblicazione comunicazione
approvazione modifica ordinaria disciplinare —
GUUE C del 13/03/2026

Cavolfiore della Piana del Sele IGP, pubblicazione
comunicazione approvazione modifica ordinaria -
GUUE C del 20/02/2026

Fagiolo Cuneo IGP, pubblicazione comunicazione
approvazione modifica ordinaria approvata disciplinare —
GUUE C del 06/02/2026

Riso del Delta del Po IGP, pubblicazione comunicazione
approvazione modifica ordinaria approvata disciplinare -
GUUE C del 06/02/2026

VINO

Ravenna IGP, approvazione
modifica disciplinare - GUUE L del 24/03/2026

Garda DOP, pubblicazione comunicazione approvazione
modifica ordinaria disciplinare - GUUE C del 09/03/2026

Castelli diJesi Verdicchio Riserva DOP, pubblicazione
comunicazione approvazione modifica ordinaria
disciplinare - GUUE C del 27/02/2026

Ghemme DOP, pubblicazione comunicazione approvazione
modifica ordinaria disciplinare - GUUE C del 26/02/2026

Verdicchio dei Castelli di Jesi DOP, pubblicazione
comunicazione approvazione modifica ordinaria
disciplinare - GUUE C del 25/02/2026

Friuli Colli Orientali DOP, pubblicazione comunicazione
approvazione modifica ordinaria disciplinare - GUUE C del
11/02/2026

Rubicone IGP, pubblicazione comunicazione approvazione
modifica ordinaria disciplinare - GUUE C del 26/01/2026

Legislazioneitaliana

DOMANDA DI REGISTRAZIONE

Peperoncino di Calabria IGP, domanda registrazione —
GUUE C del 18/02/2026

Zampina di Sammichele di Bari IGP, pubblicazione
domanda registrazione - GUUE C del 17/02/2026

CANCELLAZIONI DENOMINAZIONI

Terre di Chieti IGP, cancellazione denominazione - GUUE L
del 25/03/2026

Colline Teatine IGP, cancellazione denominazione - GUUE L
del 25/03/2026

del Vastese IGP, cancellazione denominazione - GUUE L del
24/03/2026

Colline Pescaresi IGP, cancellazione registrazione
denominazione - GUUE L del 20/03/2026

Colline Frentane IGP, cancellazione registrazione
denominazione - GUUE L del 20/03/2026

Collidel Sangro IGP, cancellazione registrazione
Indicazione Geografica - GUUE L del 18/03/2026

Valténesi DOP, cancellazione registrazione Indicazione
Geografica - GUUE L del 18/03/2026

Colli Aprutini IGP, cancellazione registrazione Indicazione
Geografica - GUUE L del 17/03/2026

DOMANDA DI REGISTRAZIONE

Giandujotto di Torino IGP, domanda registrazione - provvedimento

prot. n. 137622 del 23/03/2026

Bergamotto di Reggio Calabria IGP - provvedimento prot. n. 58665 del 06/02/2026
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OSSERVATORIO

Nuove IG

Prodottiiscritti nel registro europeo delle Indicazioni Geografiche

Al 31 marzo 2026 si contano 3.486 prodotti a Indicazione Geografica del cibo, del vino e delle bevande
spiritose nei Paesi UE, che raggiungono quota 3.765 considerando anche le 279 registrazioni in 25 Paesi
Extra-UE. In Europa vi sono 1.607 prodotti DOP IGP STG del comparto cibo e 1.629 vini DOP IGP a cui si
aggiungono 250 bevande spiritose IG, mentre nei Paesi Extra-UE si contano 248 cibi e 13 vini DOP IGP
STG a cui si aggiungono 18 bevande spiritose 1G. Nel periodo da gennaio fino al 31 marzo 2026 sono
state registrate in tutto 13 Indicazioni Geografiche, tutte del comparto cibo, di cui 3 DOP, 9 IGP e 1
STG. I nuovi prodotti registrati si distribuiscono geograficamente come segue: 1 in Italia (Erbazzone
Reggiano IGP) 8 in altri Paesi UE (2 in Slovacchia, 1 in Spagna, Svezia, Romania, Finlandia, Germania e
Francia) e 2 in Turchia (Paese terzo per il quale, dall'inizio del 2023, sono state inserite nel registro UE
38 denominazioni DOP IGP del comparto cibo), 1in Thailandia e 1in Niger, che registra la sua prima IG.

Nuovi prodotti cibo

ITALIA Liptovské Sialence IGP - Slovacchia

. Reg. (UE) 2026/492 del 24/02/2026 - GUUE L del 03/03/2026
Erbazzone Reggiano IGP

Reg. (UE) 2026/736 del 20/03/2026 - GUUE L del 27/03/2026 Aitoo Perunarieska IGP - Finlandia
Reg. (UE) 2026/474 del 24/02/2026 - GUUE L del 03/03/2026

Batog de Sturion IGP - Romania
Reg. (UE) 2026/358 del 11/02/2026 - GUUE L del 18/02/2026

Norrlandsstromming DOP - Svezia
Reg. (UE) 2026/306 del 02/02/2026 - GUUE L del 09/02/2026

Miel de Malaga DOP - Spagna
Reg. (UE) 2026/246 del 23/01/2026 - GUUE L del 30/01/2026

PAESI EXTRA-UE
Kayseri Pastirmasi IGP - Turchia
PAESI UE Reg. (UE) 2026/725 del 24/03/2026 - GUUE L del 25/03/2026
Sapin de Noél du Morvan IGP - Francia Kilichi du Niger IGP - Niger
Reg. (UE) 2026/756 del 24/03/2026 - GUUE L 31/03/2026 Reg. (UE) 2026/556 del 06/03/2026 - GUUE L del 13/03/2026
Krauterhefe STG - Germania Adana Salgami IGP - Turchia
Reg. (UE) 2026/608 del 11/03/2026 - GUUE L del 18/03/2026 Reg. (UE) 2026/545 del 05/03/2026 - GUUE L del 12/03/2026
Liptovska Bryndza DOP - Slovacchia Maphrao Namhom Ratchaburi IGP - Thailandia
Reg. (UE) 2026/590 dei11/03/2026 - GUUE L del 18/03/2026 Reg. (UE) 2026/363 del 11/02/2026 - GUUE L del 18/02/2026
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UALIVITA

fondazione
www.qualivita.it - www.qualigeo.eu
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