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 DISCIPLINARE DI PRODUZIONE 

BROCCOLO LAVAGNINO

Art. 1 Denominazione

Il nome “Broccolo lavagnino” (brassica oleracea var. capitata) è attribuito, nel settore delle orticole, esclusivamente al prodotto che risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2 Zona di produzione

La zona di produzione del “Broccolo lavagnino” 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 prodotto è costituito dal cappuccio, che presenta caratteristiche dimensionali variabili anche in funzione della selezione usata, detta di I (precoce), di II (media) e di III (tardiva). Le caratteristiche fisiche comuni alle tre selezioni sono: forma allungata (ovata appuntita), base del cappuccio in sez. longitudinale prominente, diametro massimo posizionato verso la base.

Si rileva la presenza di antociani nelle foglie interne del cappuccio soprattutto nella selezione tardiva (di III). La presenza e l’intensità della colorazione sono in relazione all’andamento climatico e al periodo di raccolta.

Il cappuccio, al momento della commercializzazione, deve essere formato.

3.1.2 Caratteristiche organolettiche

A maturazione il prodotto è di colore verde giallo, completamente coperto dalla foglia e di forma nettamente allungata (ovale ad apice appuntito). Il colore interno del cappuccio è giallognolo.

L’esaltazione delle migliori caratteristiche organolettiche (tenerezza e gusto) si verifica quando le piante vengono raccolte dopo i primi freddi.

3.2 Varietà coltivate e morfologia della pianta

Le cultivar impiegate per l’ottenimento del prodotto sono:

1) la selezione locale detta “Broccolo lavagnino di I”: la raccolta può iniziare dal mese di novembre (maturazione precoce).

2) la selezione locale detta “Broccolo lavagnino di II”, la raccolta può iniziare dal mese di gennaio (maturazione media).

3) la selezione locale detta “Broccolo lavagnino di III”, la raccolta può iniziare dal mese di febbraio (maturazione tardiva).

Trattasi di una pianta di cavolo cappuccio nonostante la denominazione “broccolo lavagnino” in uso sul territorio. Le foglie, di taglia grande e a portamento semi eretto, sono di colore verde grigio, di forma ellittica e tendenzialmente lisce con lieve crescente bollosità verso le foglie interne (più giovani). Le dimensioni della pianta sono medio - grandi e aumentano progressivamente in relazione alle tre selezioni usate.

3.3 Coltivazione e raccolta
3.3.1 .Preparazione del terreno

La preparazione del terreno deve essere accurata per facilitare lo sgrondo delle acque, le lavorazioni che solitamente vengono eseguite variano in funzione alla tipologia di terreno e all’avvicendamento colturale. Tradizionalmente il “broccolo lavagnino” segue una coltura da rinnovo, si eseguono quindi solamente lavorazioni superficiali come la fresatura (15-20 cm) e l’affinamento del terreno.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

I sesti d’impianto comunemente utilizzati sono di 40 cm sulla fila e 50 cm tra le file, variabili in relazione alla zona e alla natura dei terreni. La densità massima d’impianto consentita per il “Broccolo lavagnino” è pari ad un numero massimo di 5 piante/mq.

3.3.3 Semina

Le sementi impiegabili per la produzione del “Broccolo lavagnino” 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.

Il periodo di semina va dal mese di luglio al mese di agosto, il trapianto dal mese di agosto al mese di settembre.

Le piantine adatte al trapianto devono aver sviluppato almeno 4 foglie vere.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

La pianta può essere coltivata su differenti tipi di terreno, dotati di sostanza organica, strutturati e ben lavorati.

Concimazione

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

Azoto: 140-200 kg/per ettaro 

Potassio 200-250 kg/per ettaro

Fosforo 70-100 kg/per ettaro

Epoca di distribuzione: il fosforo e il potassio 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.

Diserbo

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

Irrigazione

L’irrigazione è necessaria nelle prime settimane di trapianto. Le piantine necessitano di circa 250 mc/ha a settimana, frazionati in funzione del sistema irriguo in uso. Il metodo irriguo ammesso è l’infiltrazione laterale. Sono da eseguire almeno due interventi a settimana, nella prima fase di sviluppo.

Difesa fitosanitaria

I trattamenti fitosanitari devono essere eseguiti solamente se necessari. L’uso delle migliori pratiche agricole limita lo sviluppo di malattie.

3.3.5 Raccolta

L’inizio del periodo di raccolta è in funzione, oltre che dell’andamento stagionale, della cultivar impiegata. Esso non può comunque essere protratto oltre il mese di marzo.

Al momento della raccolta il cappuccio deve essere formato

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 in cassette con un numero di 6 pezzi a cassetta.

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
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 incrociata ed entomofila e per questo motivo i campi a seme devono distare da altre brassicacee in fiore almeno 1.000 mt. lineari. In alternativa, in base all’esperienza locale, le piante porta seme possono essere isolate con idoneo materiale.

Il seme così ottenuto deve essere conservato 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 “Broccolo lavagnino”;
· eventuale denominazione dialettale aggiunta;

· 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. 
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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 “Broccolo lavagnino” 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 “Broccolo lavagnino” 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 “Broccolo lavagnino” utilizzata come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

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

L’utilizzazione della “Broccolo lavagnino” 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 (eventuali) 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.

3.1.1 Caratteristiche fisiche

Trattasi di un cappuccio di dimensioni medie ma variabili in funzione della selezione (crescenti dalla selezione di I alla selezione di III), della fertilità del terreno, dell’epoca di raccolta (il prodotto delle raccolte tardive – febbraio, marzo - è di dimensioni maggiori), dell’andamento stagionale e delle tecniche agronomiche (sesti d’impianto). Pesi medi indicativi 0,4 - 0,6 kg.

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 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, sono risultati particolarmente elevati, accanto al “cavolo nero genovese”, nel “broccolo lavagnino” (si attestano su valori di 20 (moli/gr) in confronto ai valori massimi rilevati in varietà commerciali di brassica oleracea (non superiori a 10 μmoli/gr). Il contenuto di questo composto funzionale nella varietà “broccolo lavagnino” diminuisce in relazione all’avanzare della stagione, perciò diminuisce progressivamente dal broccolo lavagnino di I (precoce) al broccolo lavagnino di II (medio) al broccolo lavagnino di III (tardivo). Così pure diminuisce dalle foglie interne a quelle esterne. La glucorafanina, un altro dei vari glucosinolati dotati di proprietà antitumorali presenti nelle Brassicacee, da cui si origina il composto attivo sulforafano, si è ritrovato in misura elevata sempre nel broccolo lavagnino (1-18 (moli/gr). Anche per la glucorafanina le foglie interne del broccolo lavagnino presentano valori più elevati rispetto a quelle esterne, mentre l’andamento secondo il periodo di produzione e raccolta è opposto a quello della glucobrassicina. Il contenuto aumenta con l’avanzare della stagione e quindi aumenta progressivamente nelle selezioni di lavagnino più tardive.

3.2 Varietà coltivate e morfologia della pianta

Si specifica quanto segue.

La selezione locale detta “broccolo lavagnino di I” presenta epoca di maturazione precoce, 125-135 gg dalla semina.

La selezione locale detta “broccolo lavagnino di II” presenta epoca di maturazione media, 155-165 gg dalla semina.

La selezione locale detta “broccolo lavagnino di III”. presenta epoca di maturazione tardiva 180-190 gg circa dalla semina.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche podologiche

La coltura  predilige terreni a medio impasto, con le seguenti caratteristiche chimico – fisiche ottimali: terreno ben drenato, franco o franco sabbioso, pH compreso tra 6-7,5, salinità compresa tra 3-5 mS/cm.

3.3.6 Condizionamento e confezionamento

La vendita a numero evita la tentazione da parte dell’agricoltore di “spingere” le piante per ottenere un prodotto di maggior peso e permette altresì l’eliminazione delle foglie più esterne non adatte al consumo, favorendo così la presenza sul mercato di una produzione di qualità.

Legame storico della coltura con l’area geografica.

1) Testimonianze orali

Le testimonianze orali attribuiscono l’ottenimento del selezione del cavolo broccolo lavagnino di I (precoce) all’agricoltore Stefano Gritta (deceduto nell’anno 2005) negli orti di Cavi di Lavagna negli anni “60. Le altre selezioni sono, secondo le testimonianze orali, antecedenti.

2) Testi a stampa

La specifica dizione “broccolo lavagnino” non si trova citata in testi a stampa antichi ma merita un’annotazione particolare la ricetta della polenta con il cavolo così come riportata nel testo del 1880 <Cucina di strettissimo magro>
, che recita: […] Fate primieramente cuocere in pentola, con quella quantità di acqua richiesta per la polenta molle, dei cavoli neri, oppur dei broccoli tagliuzzati, con sale, ed olio. […]. 

Il testo fa presupporre che l’alternativa al più usato cavolo nero non potesse essere l’infiorescenza del broccolato, spesso indicato, appunto, con il termine broccolo, ma specificamente il cappuccio del broccolo lavagnino.

Indicazione analoga (cavolo nero o broccolo) si trova nella <Cuciniera Genovese>
).
� P.S. [Padre Superiore] Gaspare Delle Piane dei P.P. Minimi - Cucina di strettissimo magro - Genova - 1880


� G.B. Ratto - La cuciniera genovese ossia la vera maniera di cucinare alla genovese - 1° edizione, Genova 1863. Opera consultata edizione del 1910 di G.B. e Giovanni Ratto
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