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 DISCIPLINARE DI PRODUZIONE 

Cavolo Navone
Art. 1 Denominazione

Il nome “Cavolo Navone” (Brassica napus napobrassica), 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 “Cavolo Navone” 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

Radice tendenzialmente ovale, in sezione trasversale obovale (ellittica trasversa in alcuni  ecotipi), lunghezza e diametro medio rispettivamente di 14 e 8 cm. Colore bianco-crema della parte interrata esterna (in alcune selezioni bianco), internamente polpa di colore bianco.

A maturazione il prodotto deve aver raggiunto la pezzatura minima di 700 gr, la radice deve essere integra e non presentare spaccature, il colore deve essere omogeneo e la polpa internamente deve essere bianca.

3.1.2 Caratteristiche organolettiche

Presenta un sapore più delicato rispetto a quello dei cavoli comuni, ricco di sali minerali, ottimo antiossidante e stimolante dell’intestino. Il colore giallo è dovuto a presenza di provitamina A (betacarotene).
3.2 Varietà coltivate e morfologia della pianta

Presenta variazioni morfologiche dovute alla presenza sul nostro territorio di numerosi ecotipi che possono diversificare per lunghezza, forma, colore, peso e anche gusto. Solitamente nell'entroterra vengono coltivati ecotipi con radici allungata a sezione ellittica di colore bianco. Mentre nelle zone più costiere sono diffusi gli ecotipi con radice a sezione obovale e colore bianco-crema.

3.3 Coltivazione e raccolta
3.3.1 .Preparazione del terreno

La sistemazione del terreno deve essere effettuata tenendo conto della tessitura e fertilità del terreno, delle caratteristiche climatiche della zona, nello specifico temperatura e piovosità.

Deve mirare ad una ottimale gestione delle risorse idriche, ad evitare fenomeni di ruscellamento e di asfissia ed a favorire un celere sgrondo delle acque. In terreni sciolti si consiglia una fresatura o zappatura ad una profondità di circa 25-30 cm mentre in terreni argillosi si consiglia una lavorazione più profondità a circa 40 cm. In entrambi i casi seguono successive operazioni di amminutamento del terreno che consentono di controllare la nascita delle erbe infestanti e di limitare le perdite di umidità negli strati superficiali.

3.3.1.1.Avvicendamento colturale

Per una migliore salvaguardia della fertilità del suolo e per non incorrere in gravi problemi fitosanitari e di stanchezza del terreno, è vincolante ricorrere a un modello di successione che nel quinquennio preveda un’altra coltura non appartenente alla stessa famiglia botanica e consenta al massimo 2 ristoppi. 

Possono essere preceduti da lattuga, cipolla, cereali, pisello, carota e possono seguire cereali, leguminose, erbai, solanacee.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

I sesti d’impianto ottimali per la coltivazione dei nostri ecotipi sono di 40 cm sulla fila e 50 cm tra le file, con un numero di piante pari a 5 piante/m2. Si sconsigliano sesti d'impianto con densità inferiori.. La densità massima d’impianto consentita per il “Cavolo Navone” è pari ad un numero massimo di 7 piante/mq.

3.3.3 Semina

Le sementi impiegabili per la produzione del “Cavolo Navone” devono provenire esclusivamente da selezioni autoctone effettuate nelle zone di produzione sopra indicate (art. 2).

Il periodo di semina va dal fine giugno a metà luglio, la semina viene eseguita a spaglio in vivaio all'aperto. Il materiale di propagazione è rappresentato da piantine, selezionate, messe a dimora a radice nuda o con pane di terra. Il trapianto solitamente viene eseguito a partire  dal mese di agosto per tutto il mese di  settembre. .Le piantine adatte al trapianto devono aver sviluppato almeno 4 foglie vere.

È preferibile in terreni tenaci realizzare delle baulature per favorire il drenaggio.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

Queste specie si adattano a tutti i tipi di terreno prediligendo però quelli a medio impasto, senza ristagni di umidità, bassa dotazione di scheletro, reazione  neutra o sub acida (pH 6-7) e  bassa salinità.

Concimazione

Tra i diversi fertilizzanti l'elemento chimico a cui la pianta reagisce maggiormente è l‟Azoto, pertanto si consiglia un suo uso frazionato durante la coltivazione apportandone circa il 50% in fase di pre-trapianto e il restante in coltivazione avendo cura di non eseguire interventi tardivi che potrebbero aumentare la sensibilità al freddo della pianta favorendone lo sviluppo vegetativo. L'interramento dei concimi fosfatici e potassici va effettuata all'impianto della coltura, in pretrapianto. 

Ove possibile è utile l'impiego di letame sufficientemente maturo nella quantità di 500 q/ha, al momento della preparazione del terreno.

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: 130-190 kg/per ettaro

Fosforo 50-100 kg/per ettaro 

Potassio 130-200 kg/per ettaro

Epoca di distribuzione: il fosforo e il potassio in fase di pre-trapianto, mentre l’azoto deve essere

distribuito per il 50% in fase di pre-trapianto e la restante parte in due interventi.

Diserbo

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

Irrigazione

L’irrigazione è necessaria nelle prime settimane di trapianto, solitamente in tale periodo vengono eseguiti  almeno due interventi irrigui a settimana (apportando circa 250 m3/ha a settimana). Il turno irriguo e il volume di adacquamento varia in funzione al sistema irriguo utilizzato.

I metodi irrigui ammessi sono l’infiltrazione laterale e tutti i sistemi di irrigazione localizzata a microportata (es:ali gocciolanti). Solitamente la coltura a partire dal mese di settembre non necessità di altri interventi irrigui in quanto le esigenze idriche sono soddisfatte principalmente dagli apporti idrici naturali, si consiglia comunque di intervenire con irrigazioni di soccorso quando gli apporti idrici sono scarsi per non compromettere la produzione.

Difesa fitosanitaria

Nelle brassicacee sono frequenti le alterazioni di natura abiotica, imputabili a fattori climatici, a carenze o eccessi di elementi nutritivi, a stress idrici o alla combinazione di essi e per le quali non esiste la possibilità di interventi curativi, nel caso del cavolo navone errata gestione degli interventi irrigui possono favorire la  spaccatura della radice.

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

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 febbraio.

Al momento della raccolta la radice deve aver raggiunto il peso minimo di 500 gr.

3.3.6 Condizionamento e confezionamento
La commercializzazione avviene con la vendita a peso.

Il prodotto può essere commercializzato in cassette del peso di 15-20 kg.

Il prodotto può essere conservato, intervenendo anche con la frigo conservazione alla temperatura di 4C°, 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 crucifere in particolare colza e senape 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 “Cavolo Navone”;
· 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

Commercializzato solo fresco.

Il “Cavolo Navone” può essere commercializzato 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 il “Cavolo Navone” 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;

· Il “Cavolo Navone” utilizzato come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

· Il “Cavolo Navone” costituisca il componente esclusivo della categoria merceologica di appartenenza.

L’utilizzazione del “Cavolo Navone” 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. 7.

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.
Principali caratteristiche morfologiche e fenologiche rilevate (riferimenti schede UPOV TG/89/6 del 04/04/2001)

- foglie con glaucescenza di intensità media, poco lobate (2-4 lobi), lunghezza del lobo terminale cm 15,6 in media, larghezza cm 16,3 in media, di colore verde scuro, lunghe cm 41,8 in media e larghe 18,1 in media, ondulazione media, picciolo semi eretto di spessore medio (cm 0,89 in media).

- Radice ingrossata con funzioni di riserva di colore predominante verde e senza presenza di antociani nella parte fuori terra (presenza di antociani in alcune selezioni: az. Cuneo), color bianco-crema della parte interrata esterna (bianco in altre selezioni: az Cuneo), internamente polpa di colore bianco.

- Forma della radice in sez trasversale obovale (ellittica trasversa in altri ecotipi: az. Cuneo), lunghezza media (cm 14 in media), diametro cm 8 in media.

- Presenza di pseudotallo di 5 cm in media (2-8) senza antociani tra le cicatrici picciolari (cm 2,5 in media in altri ecotipi : az. Cuneo

Legame storico della coltura con l’area geografica.

Numerose ricette riportate nei testi di cucina ligure dell’’800, 3 nella “Cuciniera genovese” e 9 nella “Cucina di strettisimo magro” (Giobatta e Giovanni Ratto, La Cuciniera genovese ossia la vera maniera di cucinare alla genovese  - 1° ed. Genova 1863; P.S. (Padre Superiore) Gaspare Delle Piane dei P.P. Minimi, Cucina di strettissimo magro - Genova 1880)

- si deduce da ciò l’importanza nella nostra alimentazione in passato.
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