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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE 

GAGGETTA
Art. 1 Denominazione

Il nome “Gaggetta” (brassica oleracea var. capitata), con o senza il nome delle sue varianti “Quantin”, “Lombardo di I”, “Lumbardin”, è attribuito, nel settore orticolo, esclusivamente all’ecotipo che risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2 Zona di produzione

La zona di produzione della “Gaggetta” è rappresentata esclusivamente dal territorio amministrativo dei seguenti comuni della provincia di Genova:

Avegno, Bargagli, Bogliasco, Borzonasca, Camogli, Carasco, Casarza Ligure, Castiglione Chiavarese, Chiavari, Cicagna, Cogorno, Coreglia Ligure, Favale di Malvaro, Lavagna, Leivi, Lorsica, Lumarzo, Mezzanego, Moconesi, Moneglia, Ne, Neirone, Orero, Portofino, Rapallo, Recco, Rezzoaglio, San Colombano Certenoli, Santa Margherita Ligure, Santo Stefano d’Aveto, Sestri Levante, Sori, Tribogna, Uscio, Zoagli.

Art. 3 Descrizione del prodotto

3.1 Caratteristiche del prodotto

Il prodotto all’atto dell’immissione sul mercato deve avere le seguenti caratteristiche:
3.1.1 Caratteristiche fisiche

Il cappuccio è di forma ovale larga (a cuore rovesciato) poco compatto nella raccolta primaverile, rotondeggiante e più compatto nella raccolta autunnale, completamente coperto dalla foglia. Il diametro massimo si posiziona verso la metà del cappuccio. 

3.1.2 Caratteristiche organolettiche

Il colore della foglia di copertura è verde giallo medio, mentre l’interno del cappuccio è giallognolo.

Il cappuccio risulta molto tenero alla cottura e dal gusto delicato e persistente.

3.1.3 Modalità d’uso specifiche

La gaggetta, di cui vengono consumate anche le foglie esterne più tenere, viene tradizionalmente utilizzata per essere consumata ripiena e le foglie esterne servono per avvolgere il ripieno.
3.2 Varietà coltivate e caratteristiche morfologiche 
L’ecotipo può assumere diverse denominazioni in base all’epoca di coltivazione e, di conseguenza, alla differente forma assunta dal cappuccio ed alla diversa lunghezza del ciclo vegetativo: “gaggetta”, “quantin”, “lombardo di I”, “lumbardin”.

Con il termine “quantin”, “lombardo di I” e “lumbardin” viene denominato il raccolto autunnale a ciclo precoce (90 gg. circa dalla semina), con il termine “gaggetta” viene denominato il raccolto primaverile a ciclo più lungo (180 gg. circa dalla semina).

3.3 Coltivazione e raccolta

3.3.1 .Preparazione del terreno

La preparazione del terreno deve tendere a facilitare lo sgrondo delle acque, le lavorazioni da eseguire variano in funzione della tipologia di terreno e dell’avvicendamento colturale, ma comportano in ogni caso una fresatura a 15-25 cm o un intervento equivalente.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

I sesti d’impianto comunemente utilizzati sono di 35 cm sulla fila e 40 cm tra le file, variabili in relazione alla zona e alla natura dei terreni. La densità massima d’impianto consentita per la “Gaggetta”  è pari ad un numero massimo di 7,14 piante/mq.

3.3.3 Semina

Le sementi impiegabili per la produzione della “Gaggetta” o delle sue varianti “Quantin”, “Lombardo di I”, “Lumbardin” devono provenire esclusivamente da selezioni autoctone effettuate nelle zone di produzione sopra indicate (art. 2).

Il materiale di propagazione è rappresentato da piantine, selezionate e preventivamente preparate in vivaio all’aperto, messe a dimora a radice nuda nel periodo estivo per la raccolta autunnale, ed in autunno – inverno per la raccolta primaverile. Le piantine adatte al trapianto devono aver sviluppato almeno 4 foglie vere.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

La coltura non presenta elevate esigenze di terreno.

Concimazione

Il quantitativo di elementi nutritivi che occorre distribuire alla coltura, tenendo conto delle asportazioni e delle caratteristiche del terreno medie dell’areale di coltivazione, è il seguente:

Azoto: 100-180 kg/per ettaro 

Potassio: 200-250 kg/per ettaro

Fosforo 70-100 kg/per ettaro

L’epoca di distribuzione per fosforo e potassio è in fase di pre-trapianto, mentre l’azoto deve essere distribuito per i 2/3 in fase di pre trapianto e 1/3 in copertura.

Nei terreni poveri di sostanza organica si consiglia l’apporto di letame maturo.

Diserbo

L’eventuale diserbo chimico viene ammesso solamente in fase di pre-semina e pre-trapianto.

Irrigazione

L’irrigazione è necessaria nella coltura estiva-autunnale durante la prima settimana di trapianto. Le piantine infatti necessitano di almeno 250 mc/ha a settimana, frazionati in funzione del sistema irriguo in uso.

Difesa fitosanitaria

I trattamenti fitosanitari devono essere eseguiti solamente se necessari, utilizzando prodotti specifici e con il più basso impatto ambientale. L’uso delle migliori pratiche agricole limita lo sviluppo di malattie.

3.3.5 Raccolta

La raccolta del prodotto avviene in due periodi ottimali: da metà settembre a fine ottobre per la coltivazione autunnale e dai primi di marzo a fine aprile per la coltivazione primaverile.

3.3.6 Condizionamento e confezionamento
La commercializzazione avviene con la vendita a numero e non a peso, seguendo la tradizione locale.

Il prodotto può essere commercializzato singolarmente oppure in cassette contenenti 6 pezzi ognuna.

Il prodotto può essere conservato intervenendo anche con la frigo conservazione alla temperatura di 4 C°, per un periodo massimo di 3 giorni dalla raccolta.

3.3.7 Produzione e mantenimento seme
Per la produzione del seme di “Gaggetta” devono essere utilizzate le piante provenienti dalle semine di giugno e luglio. Le piante per l’ottenimento del seme devono essere selezionate, rispondere alle tipiche caratteristiche morfologiche sopra descritte (par. 3.1.1 e 3.2) e non presentare problematiche sanitarie.

L’impollinazione è prevalentemente entomofila ed incrociata tra piante diverse. I campi devono perciò distare da altre brassicacee in fiore di almeno mt. lineari 1.000. In alternativa, in base all’esperienza locale, le piante possono anche essere isolate con idonee protezioni.

Si possono utilizzare sementi conservate per un massimo di anni 4.

Art. 4 Etichettatura

La confezione reca obbligatoriamente sulla etichetta a caratteri chiari e leggibili, oltre alle informazioni corrispondenti ai requisiti di legge, le seguenti ulteriori indicazioni:

· il nome “Gaggetta” eventualmente seguito da quello delle sue varianti “Quantin”, “Lombardo di I”, “Lumbardin”;

· il nome, la ragione sociale, la sede dell’azienda produttrice e confezionatrice;

· il logo del marchio collettivo, consistente - come da riproduzione sotto riportata - in una figura di forma elissoidale derivata dall’unione di due curve realizzate con effetto “pennello”: l’una azzurra e l’altra verde. All’interno trova posto la dicitura “ANTICHI ORTAGGI DEL TIGULLIO” realizzata in verde (antichi ortaggi) e azzurro (del Tigullio), il font utilizzato è Abuse (7,53 pt). All’esterno, a seguire la curvatura dell’elisse, si susseguono i nomi delle cinque varietà identificate dal logo: BROCCOLO LAVAGNINO, CIPOLLA ROSSA GENOVESE, GAGGETTA, RADICE DI CHIAVARI, MELANZANINA GENOVESE, il font utilizzato è Arial (2,9 pt) ed i testi sono disposti in modo da risultare sempre leggibili per l’osservatore. Anche per queste diciture i colori sono l’azzurro (gaggetta, radice di Chiavari, melanzanina genovese) e il verde (broccolo lavagnino, cipolla rossa genovese). I due colori utilizzati per i testi esterni ed interni e per le due curve si alternano creando un effetto di equilibrio ed armonia circolare. 
[image: image1.emf]
Il logo si potrà adattare proporzionalmente alle varie declinazioni di utilizzo. 

Il limite massimo di riducibilità del logo è per l’altezza di mm 13,50 e per la larghezza di mm 24,93.

I riferimenti del colore espressi in pantone sono i seguenti: 

Colore verde: 363 Uncoated

Colore blu: 299 Uncoated

E’ vietata l’aggiunta di qualsiasi qualificazione non espressamente prevista.

E’ tuttavia ammesso l’utilizzo di indicazioni che facciano riferimento a marchi privati, purché questi non abbiano significato laudativo o siano tali da trarre in inganno il consumatore, nonché di altri riferimenti veritieri e documentabili che siano consentiti dalla normativa comunitaria, nazionale o regionale e non siano in contrasto con le finalità e i contenuti del presente disciplinare.

Art. 5 Prodotti trasformati

La “Gaggetta” può essere commercializzata anche come prodotto derivato a seguito di altri processi di elaborazione o trasformazione. In questi casi la confezione può recare il riferimento alla detta denominazione e riportare il logo di cui all’art. 4 alle seguenti condizioni:

· L’operatore che utilizza la “Gaggetta” nella confezione sotto olio o come materia prima nel prodotto elaborato o trasformato si sia assoggettato alle norme del presente disciplinare, in quanto applicabili, e, in particolare, ai controlli di conformità di cui all’art. 6;

· La “Gaggetta” utilizzata come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

· La “Gaggetta” costituisca il componente esclusivo della categoria merceologica di appartenenza.

L’utilizzazione della “Gaggetta” come componente non esclusivo della categoria merceologica di appartenenza consente, ferme le altre condizioni di cui sopra, il riferimento alla denominazione esclusivamente nell’elenco del prodotto finale ai sensi della normativa vigente.

Art. 6 Elementi che comprovano la tracciabilità del prodotto

Gli elementi che comprovano la tracciabilità del prodotto sono costituiti dall’iscrizione dei produttori e confezionatori in apposito elenco tenuto ed aggiornato dall’organismo di controllo di cui all’art. 6.

Art. 7 Controlli

Il controllo sulla conformità del prodotto al disciplinare è svolto dalla CCIAA di Genova o da un organismo conforme alla norma UNI EN 45011 designato dalla CCIAA stessa.

ULTERIORI RIFERIMENTI 
TECNICI E STORICO - CULTURALI
Si riportano di seguito alcune ulteriori specifiche tecniche del processo produttivo tradizionale. Queste, pur non rientrando tra i requisiti assoggettabili a controllo, possono tuttavia rappresentare un utile punto di riferimento per i produttori al fine del miglioramento della qualità complessiva del prodotto, nonché una indicazione per un eventuale percorso di riconoscimento DOP/IGP.

Le specifiche sono indicate precedute dai punti del disciplinare ai quali sono riferite.

Legame storico della coltura con l’area geografica.

1) Testimonianze orali.

Da fonti orali la zona originaria di selezione era situata in località Scogli e località Saline a Chiavari (GE) e si è poi diffusa sui terreni sabbiosi litorali.

2) Testi a stampa.

a) La “Gaggetta” si trova citata nel Dizionario genovese – italiano posto in appendice nel testo a stampa ritenuto il primo saggio completo della cucina del territorio genovese (prima edizione 1863), “La cuciniera genovese ossia la vera maniera di cucinare alla genovese”, G.B. e Giovanni Ratto, 10° edizione, Genova 1910. Viene qui definita cavolo cappuccio primaticcio.

b) Le gaggette ripiene (pin-ne) sono ricordate come piatto tipico, in occasione della festa di San Giovanni Battista (24 giugno), nel testo del Plomteaux, “Cultura contadina in Liguria. La Val Graveglia” – I ed. novembre 1980 (edizione consultata Genova 2000, pag. 52)

3.1.1 Caratteristiche fisiche

Trattasi di una pianta di cavolo cappuccio di piccole dimensioni il cui cappuccio presenta un peso medio di 200 a 300 gr circa.

3.1.4 Caratteristiche nutrizionali

E’ stata effettuata dal D.I.C.T.F.A. (Dipartimento di chimica e tecnologie farmaceutiche e alimentari, Università di GE, facoltà di Farmacia), per conto dell’Associazione di produttori biologici e biodinamici Liguria Biologica, per due annate agrarie consecutive (2001-2002 e 2002-2003), una ricerca sperimentale sulle varietà locali di cavoli selezionate nel Tigullio volta a determinare il contenuto di glucosinolati (componenti contenuti in molti vegetali appartenenti alla famiglia delle Crucifere ed in particolare delle 5 Brasicacee, con nota attività antiossidante e anti cancerogena). I valori di glucobrassicina, un glucosinolato indolico da cui si origina il composto indolo-3-carbinolo, con marcate proprietà antitumorali, rilevati nella gaggetta, hanno presentato la tendenza all’aumento da livelli più bassi (da 3 μmoli/gr) a livelli medio alti (15 μmoli/gr) in relazione alle caratteristiche dei terreni e alla stagione. Coltivata su terreno collinare a medio impasto e raccolta a fine inverno nelle annate agrarie 2001-2002 e 2002-2003 ha presentato valori di glucobrassicina simili, rispettivamente attorno a 14 e 16 μmoli/gr.

Valori di glucobrassicina, questi, da considerarsi elevati in confronto ai valori massimi rilevati in varietà commerciali di bassica oleracea (che sono non superiori a 10 μmoli/gr).

3.3.3 Semina

Nei luoghi tradizionali di coltivazione della “Gaggetta” (gli orti della zona costiera della provincia di Genova) la semina avviene da metà giugno a metà luglio con trapianto nel mese di agosto; per la raccolta primaverile la semina avviene nel periodo compreso tra metà settembre e metà ottobre con trapianto da metà novembre sino alla fine di gennaio.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

Questa coltura si avvantaggia se coltivata in terreni a medio impasto, dotati di sostanza organica, strutturati e ben lavorati con pH compreso tra 6-7,5 e salinità compresa tra 3-5 mS/cm.
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