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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE 

CIPOLLA ROSSA GENOVESE
Art. 1 Denominazione

Il nome “Cipolla rossa genovese” (allium coepa), con o senza il nome tradizionale aggiuntivo “Cipolla di Zerli”, è attribuito 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 della “cipolla rossa genovese” è rappresentata esclusivamente dall’intero territorio amministrativo della provincia di Genova

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 bulbo maturo presenta una forma sferica leggermente schiacciata ai poli, ellittica appiattita.

3.1.2 Caratteristiche organolettiche

Colore rosato, sapore dolce.

3.2 Varietà coltivate e caratteristiche morfologiche della pianta
E’ una varietà di cipolla rosea a ciclo medio precoce. Le foglie, in numero medio di 9 per pseudotallo, sono di colore verde scuro a portamento eretto. Il bulbo maturo non è separato in bulbilli, le scaglie secche che lo avvolgono sono di colore rosato, le brattee carnose sono di colore violaceo esternamente e bianche al loro interno. E’ di modesta conservabilità: inizia a germogliare tre mesi circa dopo la raccolta.
3.3 Coltivazione e raccolta
3.3.1 Preparazione del terreno

Nella preparazione del terreno è molto importante prevedere lo sgrondo delle acque perché la cipolla è particolarmente sensibile ai ristagni di umidità. Le lavorazioni che vengono eseguite variano in funzione della tipologia del terreno, in ogni caso prevedono una fresatura a 15-25 cm seguita da lavorazioni di affinamento del terreno e successiva assolcatura per il trapianto delle piantine.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

I sesti d’impianto comunemente utilizzati  nella coltivazione per la raccolta anticipata allo stadio di cipollotto sono di 6 cm sulla fila e 25 cm tra le file, per la raccolta allo stadio di cipolla matura sono di 12 cm sulla fila e 25 cm tra le file.  I sesti d’impianto indicati sono variabili in relazione alla zona e alla natura dei terreni.

Considerando i passaggi necessari per la raccolta, la densità massima d’impianto consentita per la coltivazione del cipollotto è pari ad un numero massimo di 53,33 piante/mq, mentre per la coltivazione destinata alla raccolta della cipolla matura la densità massima d’impianto consentita è pari ad un numero massimo di 26,67 piante/mq.

3.3.3 Semina

Le sementi impiegabili per la produzione della “Cipolla rossa genovese” devono provenire esclusivamente da selezioni autoctone effettuate nella zona di produzione sopra indicata (art. 2).

La semina in vivaio avviene tra il mese di luglio e settembre. Semine tardive possono avvenire anche nel mese di febbraio per trapianti in zone montane.

Il materiale di propagazione è rappresentato da piantine, selezionate e preventivamente preparate in vivaio all’aperto, che devono essere messe a dimora a radice nuda nel periodo compreso tra settembre e il mese di maggio. Le piantine adatte al trapianto devono aver sviluppato almeno 4/5 foglie.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

La “Cipolla rossa genovese” può essere coltivata su differenti tipi di terreno purché siano ben drenati.

Concimazione

Gli elementi nutritivi che possono essere distribuiti devono tenere conto delle asportazioni e delle caratteristiche del terreno.

Il quantitativo di elementi nutritivi che è possibile distribuire alla coltura è il seguente:

Azoto: 130-160 kg/per ettaro 

Potassio 200-300 kg/per ettaro

Fosforo 200-250 kg/per ettaro

Epoca di distribuzione: fase di pre-trapianto per fosforo e potassio mentre l’azoto deve essere distribuito frazionato fino alla fase di ingrossamento dei bulbi.

Diserbo

Al fine di contrastare lo sviluppo delle erbe infestanti devono essere eseguite almeno due sarchiature. L’eventuale diserbo chimico è ammesso solamente in fase di pre-trapianto.

Irrigazione

L’irrigazione viene consigliata solamente se necessaria soprattutto nel periodo compreso tra l’inizio dello sviluppo vegetativo fino all’inizio della formazione dei bulbi. I metodi irrigui ammessi sono l’infiltrazione laterale e la microirrigazione.

Difesa fitosanitaria

I trattamenti fitosanitari devono essere eseguiti solamente se necessari. 

3.3.5 Raccolta

La raccolta del prodotto è eseguita a due stadi vegetativi: ancora immatura come cipollotto, dai primi del mese di marzo sino a tutto il mese di maggio, e come cipolla matura a fine coltura da metà giugno sino a fine luglio.

3.3.6 Condizionamento e confezionamento
Seguendo la tradizione locale la commercializzazione avviene con la vendita a mazzi nel caso dei cipollotti e a peso per la cipolla matura.

La commercializzazione del cipollotto avviene a numero di mazzi contenenti 3 oppure 4 cipollotti (il numero è in relazione alle dimensioni) sistemati in cassette contenenti 10 mazzi l’una.

Le cipolle mature possono essere commercializzate a peso in mazzetti, retine o cassette di peso netto variabile da kg 0,5 a kg 10 di prodotto.

Il prodotto deve essere conservato in luogo fresco ed asciutto per un periodo massimo di 90 giorni dalla raccolta per la cipolla matura. In ogni caso non può essere commercializzato ad avvenuto germogliamento.

I cipollotti possono essere conservati, intervenendo anche con la frigo conservazione alla temperatura di 4 C°, per un periodo massimo di giorni 6 (sei).

3.3.7 Produzione e mantenimento sementi
Per la produzione del seme di “cipolla rossa genovese” devono essere utilizzati i bulbi della raccolta estiva, interrati a germogliamento nel periodo autunnale e coltivati sino a produzione della semente. I bulbi per l’ottenimento del seme devono essere selezionati, rispondere alle tipiche caratteristiche morfologiche sopra descritte (par. 3.1.1 e 3.2), ben conformati, con tuniche esterne integre e non presentare problematiche sanitarie.

I singoli fiori dell’infiorescenza sono proterandri (gli stami maturano prima degli stigmi), l’impollinazione è quindi obbligatoriamente allogama (incrociata) tra fiori diversi (di una stessa ombrella o di ombrelle diverse nella stessa pianta o di piante differenti) ed è affidata ad insetti pronubi. Per tale ragione è necessario evitare la vicinanza (500 mt circa) di altre varietà di cipolle nel periodo della fioritura. In alternativa le piante porta seme possono opportunamente isolate.

Il seme così ottenuto deve essere conservato al massimo per 1 anno.

Art. 4 Etichettatura

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

· il nome Cipolla rossa genovese
· l’eventuale nome aggiuntivo Cipolla di Zerli
· 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 “Cipolla rossa genovese” può essere commercializzata anche confezionata in vasetti in agrodolce oppure trasformata in confettura di cipolla o comunque 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 “Cipolla rossa genovese” 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 “Cipolla rossa genovese” utilizzata come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

· La “Cipolla rossa genovese” costituisca il componente esclusivo della categoria merceologica di appartenenza.

L’utilizzazione della “Cipolla rossa genovese” 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.

Legame storico della coltura con l’area geografica.

La denominazione “Cipolla rossa genovese”/“Cipolla di Zerli” viene riferita da testimonianze orali, accanto a notizie riguardanti la sua coltivazione, mantenimento della semente, semina, commercializzazione nel passato. In documenti d’archivio (liste della spesa del genovesato), troviamo solamente la dicitura “siòula” che significa genericamente cipolla.

Uso tradizionale

La “cipolla di Zerli” è apprezzata per la sua caratteristica dolcezza e adatta al consumo crudo. Anche i cipollotti, derivanti dalla raccolta anticipata, sono dolci e vengono consumati prevalentemente freschi.

3.1.1 Caratteristiche fisiche

Trattasi di una cipolla di dimensioni medie ma molto variabili in relazione alle tecniche colturali (sesti d’impianto, concimazione, irrigazione), alla natura e fertilità del terreno e all’andamento stagionale.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

Si avvantaggia se coltivata in terreni a medio impasto, dotati di sostanza organica, strutturati, caratteristiche queste fondamentali per limitare anche la diffusione di malattie del bulbo e delle foglie.

I parametri pedologici ottimali sono: terreno ben drenato, franco o franco sabbioso con pH compreso tra 6-7, salinità < 4 mS/cm.
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