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DOP e IGP per i prodotti agroalimentari;
IGT, DOC e DOCG per i vini

prof. Renzo Zaghi



non solo scarse garanzie
sui metodi di produzione, ma anche un danno
all’'ambiente

* TOP TEN DEI CiBlI CHE SPRECANO ENERGIA ED INQUINANO

Distanza (Km) Emissioni CO2 (Kg) Consumo Petrolio (Kg)
« 1VINO AUSTRALIA 16015 29,3 9,4
2 PRUGNE CILE 11970 22,0 7,1
« 3 CARNE ARGENTINA 11180 20,8 6,7
e 4 MANGO PERU’ 10865 20,2 6,5
5 ANGURIA PANAMA 9516 17,8 5,7
« 6 CARNE BRASILE 9175 17,2 5,5
e 7 AGLIO CINA 9161 17,2 5,5
« 8 UVA DA TAV,S. AFRIC 8470 15,9 5,1
« 9 MELONE GUADALUPE 7750 14,5 4,7

* 10 RISO USA 6887 13,1 4,2



Prodotti a Denominazione d'Origine
Protetta - DOP

* Riconoscimento assegnato ai prodotti agricoli
ed alimentari le cui fasi del processo
produttivo, vengano realizzate in un’area
geografica delimitata e il cui processo
produttivo risulta essere conforme ad un
disciplinare di produzione. Queste
caratteristiche sono dovute essenzialmente o
esclusivamente all’'ambiente geografico,
comprensivo dei fattori naturali ed umani.



prof. Renzo Zaghi



Prodotti a Indicazione Geografica
Protetta - IGP

* || termine "IGP" e relativo al nome di una regione,
di un luogo determinato o, in casi eccezionali, di
un paese che serve a designare un prodotto
agricolo o alimentare originario di tale regione, di
tale luogo determinato o di tale paese e di cui
una determinata qualita, la reputazione o un'altra
caratteristica possa essere attribuita all'origine
geografica, la cui produzione e/o trasformazione
e/o elaborazione avvengano nell'area geografica
determinata.

prof. Renzo Zaghi



Carne italiana

prof. Renzo Zaghi



* Agnello di Sardegna IGP

* Vitellone Bianco
Appennino Centrale IGP

 Abbacchio
Romano IGP




prof. Renzo Zaghi



Specialita tradizionali Garantite - STG

* Riconoscimento, ai sensi del Reg. CE 2082/92, del
carattere di specificita di un prodotto agro-alimentare,
inteso come elemento od insieme di elementi che, per
le loro caratteristiche qualitative e di tradizionalita,
distinguono nettamente un prodotto da altri simili. Ci si
riferisce, quindi, a prodotti ottenuti secondo un
metodo di produzione tipico tradizionale di una
particolare zona geografica, al fine di tutelarne la
specificita. Sono esclusi da questa disciplina i prodotti il
cui carattere peculiare sia legato alla provenienza o
origine geografica; questo aspetto distingue le STG
dalle DOP e dalle IGP.



prof. Renzo Zaghi
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Balsamico ?7?7

prof. Renzo Zaghi



Aceto Balsamico Tradizionale
di Modena DOP

Oppure

Aceto Balsamico di Modena IGP

prof. Renzo Zaghi



solo dop o prodotti locali ?

Miele della Lunigiana DOP
Riconoscimento CE: Reg. CE n. 1845/04 GUCE L. 322 - 23.10.04

Tutte le operazioni di smielatura per centrifugazione, filtrazione,
decantazione e confezionamento avvengono nelle aziende produttrici o in
mielerie cooperative.

Il Miele della Lunigiana Dop viene prodotto in due tipologie:

Acacia: deve mantenersi a lungo liquido e limpido. Deve presentarsi
liquido e limpido; colore molto chiaro, da quasi incolore a giallo paglierino;
odore leggero, poco persistente, fruttato, confettato, simile a quello dei
fiori; sapore nettamente dolce, con leggerissima acidita e non amaro;
aroma molto delicato, vanigliato, poco persistente e privo di amarezza;
consistenza sempre viscosa.

Castagno: deve mantenersi a lungo liquido, anche se pu0 presentare una
cristallizzazione molto ritardata e incompleta; colore ambra scuro, di
frequente con tonalita rossastra; sapore simile all'odore, persistente, con
componente amara piu 0 meno accentuata.



Legumi DOP e IGP

Fagiolo di Lamon della Vallata Bellunese IGP

Regione: Veneto

Riconoscimento CE: Reg. CE n. 1263 del 01.07.96 (GUCE L. 163 del
02.07.96)

Fagiolo Bianco di Rotonda DOP
Regione: Basilicata
Riconoscimento CE: 2010

Fagiolo di Sorana IGP

Regione: Toscana

Riconoscimento CE: Reg. CE n. 1018 del 13.06.02 (GUCE L. 155 del
14.06.02)

Lenticchia di Castelluccio di Norcia IGP

Regione: Umbria

Riconoscimento CE: Reg. CE n. 1065 del 12.06.97 (GUCE L. 156 del
13.06.97)



Miele del Delta del Po

il miele di Acacia, il Millefiori ed in
particolare nella zona del Delta del
Po miele di Erba Medica, di Tiglio e
le varieta uniche di Melone e di
Radicchio.

Il miele di Melone presenta un
colore giallo-ambra chiaro con un
profumo delicato ma persistente
ed un sapore dolce e fruttato.
Anche il miele di Radicchio ha un
colore ambrato chiaro e il suo
sapore e delicato, pieno e
gradevole, caratteristica che lo
rende ottimo come conciliante
nelle tisane.

prof. Renzo Zaghi



Non solo delta...........

*Apicoltori
dell'Associazione
Regionale apicoltori
del Veneto presso la
sede del Comune di
Bergantino

*Museo contadino

*Museo della giostra

prof. Renzo Zaghi



Cereali DOP e IGP

* Farro della Garfagnana IGP
Regione: Toscana
Riconoscimento CE: Reg. CE n.1263/96

* Farro di Monteleone di Spoleto DOP
Regioni: Umbria
Riconoscimento CE: Reg. UE n. 623 del
15.07.10 (GUUE L. 182 del 15.07.10)



* Riso Nano Vialone Veronese IGP
Regione: Veneto
Riconoscimento CE: Reg. CE n. 1263 del
01.07.96 (GUCE L. 163 del 02.07.96)

* Riso del Delta del Po IGP
Regioni: Emilia-Romagna e Veneto
Riconoscimento CE: Reg. CE n. 1078 del
10.11.09 (GUCE L. 294 del 11.11.09)



Farine bio da mulini in pietra

le barbarighe

Macinazione a pretra
cereali biologici




prof. Renzo Zaghi



Riso del Delta del Po IGP

“Riso delle Terre Bianche” se il prodotto e
proveniente da terreni argillosi,

ovvero

“Riso delle Terre Brune” nel caso di prodotto
proveniente da terreni torbosi.



* Riconoscimento CE: Reg. CE n. 1078 del 10.11.09
(GUCE L. 294 del 11.11.09)

* L'area di produzione del "Riso del Delta del Po
GP" si estende sul cono orientale estremo della
Pianura Padana, nei territori bagnati dal Po, fra la
regione Emilia-Romagna e Veneto, in particolare
nelle province di Ferrara (Comacchio, Goro,
Codigoro, Lagosanto, Massa Fiscaglia, Migliaro,
Migliarino, Ostellato, Mesola, Jolanda di Savoia e
Berra) e Rovigo (Ariano del Polesine, Porto Viro,
Taglio di Po, Porto Tolle, Corbola, Papozze,
Rosolina, Loreo




Legame con |I'ambiente geografico

Esiste un legame stretto tra il territorio del Delta del Po e le
caratteristiche organolettiche del Riso del Delta del Po tali da
influenzare positivamente alcune caratteristiche fisiche e gustative
del prodotto ottenuto nell'area.

Tale riso, infatti, viene coltivato in terreni che, pur di differente
tessitura, sono caratterizzati da una salinita elevata (E. C. superiori
a 1 mS/cm), derivante dalla pedogenesi del suolo, che conferisce al
riso un aroma ed una sapidita particolare.

| terreni inoltre sono alluvionali, dotati di un'elevata fertilita
minerale, in particolare di potassio, tanto da rendere a volte inutili
gli apporti di concime minerale potassico (oltre che azotato nei
terreni torbosi) e favoriscono nel riso una maggiore resistenza alla
cottura ed un elevato tenore proteico del chicco.



Inoltre il terreno deltizio dell'area di produzione, risulta particolarmente
sano dal punto di vista malerbologico e permette una presenza molto
bassa e facilmente contenibile di riso crodo.

La peculiare ubicazione geografica, limitrofa al mare, determina inoltre un
microambiente particolarmente favorevole al riso grazie alla presenza di
costanti brezze e conseguentemente, di una minore umidita relativa; da
contenute variazioni di temperatura sia in inverno che difficilmente
scendono sotto gli 0 °C, sia in estate che negli ultimi trent’anni, non hanno
mai superato i 32°C; da una piovosita generalmente ben distribuita
nell'arco dei mesi che non raggiunge i 700 mm/anno.

Tale clima permette di mantenere la pianta piu asciutta e piu sana, che
non necessita degli interventi anticrittogamici tipici di questa coltura;
favorisce una crescita costante della pianta e I'ottenimento di un seme di
riso maturato in modo lento e costante, quindi piu resistente alle malattie,
con cariossidi ben nutrite ed una granella bianca e senza vaiolatura.




COLLOSITa RISO

PROTEINE

VARIETA COTTO % (*)
G/CM

Baldo >4.5 > 6,60

Carnaroli =15 > 6,60

Volano =30 > 6,60

Arborio > 3.5 > 6,60

(*) Valori espressi sulla sostanza secca




'aglio bianco polesano DOP

* e l'ortaggio a bulbo della specie Allium
sativum L., nell’ecotipo locale bianco polesano
e nella varieta Avorio, che si contraddistingue
per il colore bianco lucente, la forma del
bulbo, I'elevata resa in sostanza secca che lo
rende ben conservabile, e il particolare profilo
aromatico, che risulta meno pungente e piu
persistente, con note gradevoli di erba tagliata
di fresco o dolce fruttato.
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'ecotipo Bianco Polesano e la varieta Avorio.

All'atto dell'immissione al consumo I’Aglio Bianco Polesano deve
presentare bulbi:

- sani, consistenti, puliti, in particolare privi di terra e di residui
visibili di fertilizzanti o di antiparassitari;

- esenti da danni da gelo o da sole, da tracce di muffa e da germogli
esternamente visibili,a privi di odore o sapore estranei e di umidita
esterna anormale.

Il prodotto dovra avere i requisiti previsti dalle norme di qualita per
le classi “Extra” e “Prima”. In particolare per |la categoria:

-“Extra” calibro minimo di 45 mm.

-“Prima” calibro minimo di 30 mm.

L'Aglio Bianco Polesano e immesso sul mercato, in trecce e
treccioni, in grappoli e grappoloni, in confezioni retinate e sacchi
aventi un numero di bulbi variabile.



P.R.C. oppure Tricolore

prof. Renzo Zaghi



Radicchio di Chioggia IGP

Zona di produzione
Riconoscimento CE: Reg. CE n 1025 del 17.10.2008 - GUCE L. 277 del 18/10/2008

La zona di produzione del «Radicchio di Chioggia», tipologia «tardivo», comprende
nell'ambito delle provincie di Venezia, Padova, Rovigo, l'intero territorio dei
seguenti comuni:

- provincia di Venezia: Chioggia, Cona e Cavarzere;

- provincia di Padova: Codevigo, Correzzola;

- provincia di Rovigo: Rosolina, Ariano Polesine, Taglio di Po, Porto Viro, Loreo.

Caratteristiche

Prodotto nelle tipologie "precoce" e "tardiva" questo ortaggio croccante e
leggermente amarognolo e ricco di fibra, vitamine, di calcio, fosforo e magnesio,
con proprieta antiossidanti e antiradicali, diuretiche e depurative. Il Radicchio di
Chioggia IGP si consuma soprattutto crudo, ma riserva piacevoli sorprese al palato
anche da cotto in ricette di diverso tipo.



prof. Renzo Zaghi



Insalata di Lusia

y

INSALATA di LUSIA

prof. Renzo Zaghi
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ESIGENZE IDRICHE

L'irrigazione & determinante per mantenere costante
un buon grado di umidita nel terreno, senza mai
provocare ristaghi d'acqua;

Irrigazioni a pioggia a bassa intensita a pieno campo
in serra si ricorre all'irrigazione "goccia a goccia” con
manichetta.




. Renzo Zaghi




prof. Renzo Zaghi



IL DISERBO

Tra i diserbanti chimici si possono
impiegare:

- in pre-trapianto: trifluralin o
propyzamide;

- In post-trapianto: fluazifop
butile o setossidim.



LA COLTURA PROTETTA

o Serre fredde o riscaldate
o Tunnel/

» Copertura al trapianto con film di "tessuto
non tessuto”




LA RACCOLTA

 Avviene generalmente 40-60 giorni dopo
il trapianto;
» E attuata provvedendo al taglio del

gambo e all'eliminazione delle foglie
esterne,

» Il prodotto viene confezionato in
cassette di legno, plastica o cartone;

* Deve essere effettuata possibilmente al
mattino presto, con temperatura fresca
per prolungare il periodo di
cohservazione.
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LINEA DI DIFESA PER LATTUGA (nomi commerciali)

In pre-trapianto: kerb
Rizolex

1) Dopo 4 giorni dal trapianto: kohinor plus
Ridomil R
Donadin
Trebon

2) Dopo 4 giorni: boriol
Vertimec
Lannate

3) Dopo 4 giorni: switch
Donadin
Kohinor plus

Terminare una volta a settimana con: fastac o decis o contest



ESEMPIO TRATTAMENTI

Varietd: LATTUGA
Trapianto: 03/05/2007
Inizio raccolta: 05/06/2007

NP DATA AVVERSITA’
1 03-05- Malerbe
07 Sclerotinia
2 08-05- Bremia
07 Tripidi
Afide
3 12-05- Sclerotinia
07 Tripidi
4 16-05- Sclerotinia
o7 Tripidi
Afide
5 23-05- Lango
o7

NOME
COMMERCIALE

Kerb
Rizolex

Ridomil R
Donadin
Trebon

Kohinor plus

Boriol
Vertimec
Lannate

Switch
Donadin
Kohinor plus

Decis o Fastac

PRINCIPIO
ATTIVO

Propizamide
Tolcoflos

Metalaxyl

Dimetoato
Etofenprox
Imidocloprin

Iprodione
Abamectina
Metomil

Ciprodimil
Dimetoato
Imidocloprin

Deltametrina o
alfametrina

QUANTITA’

PER 1000mg

300 gr
400 gr

400 gr
150 gr
150 gr
150 gr

200 gr
80 gr
250 gr

80 gr
150 gr
150 gr

100 gr

TEMPO DI
CARENZA

20 giorni

20 giorni

20 giorni

14 giorni

3 giorni



La Fondazione Slow Food
per la Biodiversita Onlus

Tutela I'ambiente e i territori

Difende la biodiversita del
cibo

Promuove un'agricoltura
sostenibile

Sostiene i piccoli produttori e
valorizza i loro saperi
tradizionali

Realizza nel mondo progetti a
supporto delle comunita di
Terra Madre: I'Arca del Gusto,
i Presidi, i Mercati della Terra e
Mille orti in Africa

| Presidi nel mondo

| Presidi sostengono le piccole
produzioni tradizionali che
rischiano di scomparire,
valorizzano territori, recuperano
antichi mestieri e tecniche di
lavorazione, salvano
dall'estinzione razze autoctone e
varieta di ortaggi e frutta.

Oggi, oltre 350 Presidi
coinvolgono piu di 10.000
produttori.


http://www.terramadre.org/
http://fondazioneslowfood.com/pagine/ita/presidi/cerca_presidi.lasso?-id_pg=11
http://fondazioneslowfood.com/pagine/ita/orti/cerca.lasso?-id_pg=30

| Presidi in Italia

I Presidi Slow Food italiani sono
oltre 200 e coinvolgono oltre
1600 piccoli produttori:
contadini, pescatori, norcini,
pastori, casari, fornai, pasticceri.

In Italia i Presidi Slow Food sono
identificati dal marchio "Presidio
Slow Food" che viene riportato
sulle etichette dei prodotti al fine

di identificarli meglio sul mercato.

prof. Renzo Zaghi

Agnello d'Alpago

Antico orzo delle valli bellunesi

Asiago stravecchio

Carciofo violetto di Sant'Erasmo

Fagiolo gialet della Val Belluna

Gallina padovana

Mais biancoperla

Monte veronese di malga

Morlacco del Grappa

Ocain onto

Pero misso della Lessinia

Riso di Grumolo delle Abbadesse



http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3528
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3528
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3447
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3529
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3527
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3536
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3536
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3536
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3536
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3536
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3536
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3536
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3530
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3526
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3526
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3521
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3525
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3525
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3525
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3523
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3523
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3669
http://www.fondazioneslowfood.it/pagine/ita/presidi_italia/dettaglio_presidi.lasso?-id=3524

Elenco dei prodotti tradizionali del Polesine

e Anguilla del Delta del Po e Latterini marinati del Delta del Po
e Liquore fragolino

e Mela del Medio Adige

e Melone del Delta del Po

e Anguilla marinata del Delta del Po
e Caciotta misto pecora

* Carota di Chioggia e Miele del Delta del Po
e Cavolo d’Adige e Noce dei grandi fiumi
(cavolo, cavolo broccolo, cavolo * Pagnotta del Doge

¢ Pan biscotto del Veneto
e Pera del Medio Adige
e Pesce azzurro

* Cotechino di Trecenta e Radicchio bianco o variegato di Lusia

e Salame da taglio di Trecenta e Sardine e alici marinate del Delta
Veneto

e Gallina ermellinata di Rovigo

e Tacchino ermellinato di Rovigo
* Esse adriese e Vongola verace del Polesine

e Farina di mais Biancoperla

cappuccio, cavolo verza)
e Cipolla bianca di Chioggia

e Salsiccia tipica polesana
e Cozza di Scardovari



Le sagre dedicate ai prodotti tipici

*  FESTA DEL RADICCHIO - ROSOLINA
Maggio

*  FESTA PROVINCIALE DELLA FRAGOLA
SALARA

Dal 7 al 9 maggio e 16 e1l7 maggio

*  SAGRA DELLA COZZA - SANTA GIULIA
Dal 15 al 23 maggio

*  FESTA DEL PESCE FRASSINELLE POLESINE
Dal 4 al 13 giugno

*  FESTA DEL SALAME - TRECENTA
Terzo fine settimana di giugno

*  FESTA DEL PANE - LOREO

Terza domenica di giugno

*  FESTA DEL MELONE - CA” MELLO
Luglio

*  FESTA DEL GRANO - VILLAMARZANA
Dal 2 all’ 11 luglio

« LUSIAATAVOLA

Serate gastronomiche a base di verdure LUSIA
Dal 10 al 19 luglio

FESTA DELLAGLIO POLESANO
ARQUA’ POLESINE 17 e 18 luglio

. FESTA DEL PESCE - PILA
Agosto

FESTA DELLA ZUCCA - MELARA
Dall’ 11 al 22 agosto

FESTA DELLA PATATA DOLCE
VALLIERA



Bigul di Cenesell

prof. Renzo Zaghi



Zucca di melara

prof. Renzo Zaghi



prof. Renzo Zaghi



- FESTA DEL

o SA LAME

ECENTA (RO)




Immagini del territorio
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