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 DISCIPLINARE DI PRODUZIONE 

POMODORO PORSEMMINN-A
Art. 1 Denominazione

Il nome “Pomodoro porsemminn-a ” (si pronuncia pursemminn-a) (Solanum lycopersicum ) è ascrivibile alla varietà "pomodori da mensa costoluto" e viene attribuito, nel settore orticolo, 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 “Pomodoro porsemminn-a” è rappresentata esclusivamente dall’intero territorio amministrativo della provincia di Genova.
Art. 3 Descrizione del prodotto

3.1 Caratteristiche del prodotto

La varietà può essere venduta sia per il consumo fresco sia per la produzione di conserve; i frutti destinati al mercato del fresco dovranno essere staccati in fase di inizio viraggio (prima tonalità rossa all'apice della bacca) mentre il prodotto destinato alla produzione di salse dovrà essere staccato in fase avanzata di maturazione (bacca a completo viraggio di colore). Il prodotto commerciale con la denominazione "Pomodoro porsemminn-a" deve essere conforme ai requisiti fisici sotto menzionati; le bacche destinate alla vendita devono essere omogenee come colorazione esterna e calibro, integri e con assenza di alterazioni riconducibili ad attacchi di agenti patogeni e/o insetti.

3.1.1 Caratteristiche fisiche e organolettiche
La pianta e le bacche del pomodoro della varietà porsemminn-a o di sue selezioni devono presentare i seguenti requisiti: sviluppo indeterminato di qualunque statura, foglie di colore verde, brillantezza e bollosità medie, maturazione scalare con bacche di colore rosso a taglia media (circa 156 gr) con rapporto lunghezza/diametro molto basso e forma depressa in alto, in sez longitudinale appiattita (frequenti frutti con ali laterali rialzate) e in sez. trasversale rotondeggiante con presenza di evidenti e profonde coste cui corrispondono nella polpa numerosi lobi, media 13 logge, polpa densa, con presenza di numerosi semi, poco acquosa dolce ma con un buon grado di acidità, bassa compattezza e buccia sottile che influenzano la durata di conservazione del frutto che è molto corta. Esiste anche una selezione con frutto più piccoli (media circa 110 gr) a foglie marcatamente più strette e moderatamente bollose , atto anche alla vendita a grappoli.

3.2 Varietà coltivate e morfologia della pianta

Al momento si sono individuate due selezioni che differiscono per le dimensioni dei frutti e per il portamento della pianta con foglie marcatamente più strette e meno bollose.

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.

Successivamente alla preparazione del terreno, viene effettuata il trapianto nel periodo compreso tra aprile e giugno. I trapianti in ambiente protetto possono essere leggermente anticipati rispetto al pieno campo.

La semina con seme ottenuto dal territorio definito dall'Art 2 avviene in semenzaio solitamente in vaso o alveoli, i semi vengono messi a dimora a partire dal mese di febbraio.
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 non preveda come coltura precedente o successiva una solanacea. L’adozione di una opportuna rotazione consente di ridurre notevolmente il pericolo della comparsa della flora di sostituzione, nonché il controllo più efficace dei fitofagi, delle virosi e dei patogeni fungini.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

I sesti d’impianto ottimali per la coltivazione prevedono un investimento produttivo di 2-2,5 piante a m2 , si consiglia un sesto di 40 cm sulla fila e 1 mt tra le file. Le piante singole saranno allevate con l'ausilio di tutori ( es canne o paletti in legno).

3.3.3 Semina

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

I semi dovranno derivare da piante che evidenziano caratteristiche ottimali sia per la vigoria vegetativa che per la regolarità di pezzature, forma e colore. I pomodori destinati alla raccolta del seme dovrà essere raccolto in fase di piena maturazione solitamente vengono destinati a tale produzione il 2-3 palco produttivo. La semente deve essere separata dalla polpa interne e disidratata e conservata in appositi contenitori al riparo dalla luce e di in situazioni di scarsa umidità. La germinabilità rimane elevata anche per alcuni anni.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

Queste specie si adattano abbastanza bene a  tutti i tipi di terreno ma prediligie quelli a medio impasto, tendenzialmenti sciolti, con sostanza organica ben decomposta senza ristagni di umidità, con reazione (pH) compresa tra 6 e 8 , cioè moderatamente acidi a poco alcalini. 

Concimazione

Ove possibile è utile l'impiego di letame maturo nella quantità di 150 q/ha, al momento della preparazione del terreno, meglio se distribuito in autunno.

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 kg/per ettaro

Fosforo 130 kg/per ettaro 

Potassio 250 kg/per ettaro

Si consiglia di distribuire:

 - il 50% dell'azoto alla preparazione del terreno il 30% della dose totale di azoto nelle fasi successive all’attecchimento delle piantine e la parte rimanente durante l’intero ciclo colturale fino e non oltre a 30 giorni dalla raccolta; l’apporto dei concimi azotati va ridotto a favore di quelli fosfatici nella fase precedente alla fioritura, per evitare eccessi di vigore vegetativo e scarsa fioritura;

 - il 50% dei concimi fosfatici prima dell’aratura principale, ed il rimanente 50% durante l’intero ciclo colturale; 

- il 100% dei concimi potassici nella fase di pre-trapianto fino all’invaiatura. 

Si consiglia l’apporto di sostanza organica, anche con sovesci e sottoforma organo-minerale, che oltre ad arricchire il terreno di elementi nutritivi, migliora le condizioni strutturali e rallenta i fenomeni di stanchezza.

Diserbo

Ammesso il diserbo meccanico mentre l’eventuale diserbo chimico viene ammesso solamente in fase di pre-trapianto.

Irrigazione

L’inizio della stagione irrigua, il numero d’interventi d’irrigazione e il volume di adacquamento variano in funzione dell’ambiente e delle caratteristiche idrologiche del terreno e vanno pertanto determinati di volta in volta. Le esigenze idriche del pomodoro sono elevate, l’apporto complessivo oscilla intorno ai 5.00-7.00 m3 /1000m2. Il metodo di irrigazione consigliato è quello localizzato “a goccia”, poiché permette alla pianta di avere un apporto idrico continuo e costante, con conseguente vantaggio sulla formazione degli zuccheri, ed inoltre consente notevoli risparmi d’acqua. Effettuare interventi irrigui nei momenti critici che sono: subito dopo il trapianto per favorire l’attecchimento delle piantine, nella fase di sviluppo dell’apparato fogliare con la contemporanea emissione dei fiori per evitarne la cascola e nella fase che va dalla allegagione alla invaiatura per sostenere l’ingrossamento dei frutti. Si consiglia di sospendere le irrigazioni almeno una settimana prima della raccolta. 
I metodi irrigui ammessi sono l’infiltrazione laterale e tutti i sistemi di irrigazione localizzata a microportata (es:ali gocciolanti).

Difesa fitosanitaria

I trattamenti fitosanitari devono essere eseguiti solamente se necessari, utilizzando prodotti ammessi per la coltura e rispettando i tempi di carenza indicati. L’uso delle migliori pratiche agricole limita lo sviluppo di malattie siano esse biotiche che abiotiche. E' vietato l'uso di fitoregolatori e brachizzanti.

Al fine di contenere alterazioni sulle bacche ascrivibili a fisiopatie quali le fenditure radicali al colletto oppure di carenza di calcio con annerimento degli apici della bacche si consiglia di intervenire con costanti e regolari apporti idrici e di elementi fertilizzanti durante l'intera fase vegetativa e di raccolta.

3.3.5 Raccolta

L’inizio del periodo di raccolta è in funzione, oltre che dell’andamento stagionale, della cultivar impiegata e del periodo di trapianto solitamente in pieno campo va da metà luglio fino a novembre; i frutti destinati al mercato fresco dovranno essere staccati in fase di inizio viraggio, mentre il prodotto destinato alla produzione di salse dovrà essere staccato in fase avanzata di maturazione. La colorazione ed i calibri dei frutti dovranno essere mediamente omogenei.

La conservabilità è molto breve il prodotto destinato al fresco deve essere commercializzato entro 2-3 giorni dalla raccolta mentre il prodotto destinato alla produzione di salse può essere stoccato per un periodo relativamente più lungo.

Viene prevista per le aziende locali che adottano il presente disciplinare e che sono autorizzate alla trasformazione la possibilità di commercializzare prodotto trasformato (salsa). la Commercializzazione di queste produzioni ottenute trasformando produzioni locali potrà essere commercializzata per tutto il periodo dell'anno.

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

Il prodotto può essere commercializzato in cassette con un solo strato di bacche per evitarne lo schiacciamento, per un peso di circa 4 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 3.3.3) e non presentare problematiche sanitarie.

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 “porsemminn-a”;
· 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 sia per il consumo fresco sia per la trasformazione in salse.

Il “Pomodoro porsemminn-a” 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 “Pomodoro porsemminn-a” 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 “Pomodoro porsemminn-a” utilizzato come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

· Il “Pomodoro porsemminn-a” costituisca il componente esclusivo della categoria merceologica di appartenenza.

L’utilizzazione del “Pomodoro porsemminn-a” 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/44/11 Rev DATE: 2011-10-20 + 2013-03-20)

La varietà Porsemminn-a ha crescita indeterminata, ipocotile con presenza di colorazione antocianica, lunghezza media degli internodi tra la 1° e la 4° infiorescenza. Foglie di colore verde, brillantezza e bollosità medie e portamento nella parte intermedia pianta semi eretto con lembo pennato e taglia media delle foglioline anch’esse a portamento semi eretto rispetto all’asse centrale della foglia. Infiorescenze multipare col primo fiore non fascicolato giallo e stilo con debole presenza di peli. Presenza sul peduncolo del punto di abscissione. Frutti di colore rosso a maturazione a taglia media (circa 156 gr) con rapporto lunghezza/diametro molto basso, forma depressa in alto, in sez longitudinale appiattita (frequenti frutti con ali laterali rialzate) e in sez. trasversale rotondeggiante con presenza di evidenti e profonde coste cui corrispondono nella polpa numerosi lobi, meno di 6 logge, in media nel numero di 13. Il diametro del cuore in rapporto al diametro totale in sezione trasversale risulta essere molto grande. La polpa è densa, con presenza di numerosi semi, poco acquosa dolce ma con un buon grado di acidità. La compattezza è molto molle e la buccia è sottile, tali caratteristiche influenzano la durata di conservazione che è molto corta inferiore a 5-7 gg.

E’ stato poi rilevato una seconda selezione di questa varietà locale, con frutto più piccoli a foglie marcatamente più strette e moderatamente bollose.

Tra le principali differenze della selezione a frutto piccolo si evidenziamo:

-foglioline più strette soprattutto nei primi stadi di sviluppo ma presenti anche nelle piante adulte. Tale conformazione a nostro avviso può giustificare in questo selezione il nome tradizionale di Porsemminn-a, per somiglianza con le strette foglie del prezzemolo (porsemminn-a = prezzemolina).

- Il portamento semi-eretto delle foglie e foglioline è decisamente meno pronunciato e si possono notare anche foglie e foglioline decisamente a portamento orizzontale. Questa caratteristica assieme alla caratteristica foglioline strette, determina nel suo complesso un portamento della pianta molto peculiare

- La lunghezza degli internodi tra la 1° e la 4° infiorescenza (nel numero di 3 tra due infiorescenze) risulta marcatamente più breve (media rilevata nelle nostre prove comparative in campo cm 5,2) rispetto al “Pursemminn-a bacca grande” (media cm 7,6) 

- Le foglie presentano una moderata bollosità

- I frutti sono costoluti come per la selezione “Porsemmin-na grande" ma  più piccoli: peso medio misurato gr 111 (con un massimo di gr 191 e un minimo di gr 37).

- Nelle coltivazioni eseguite i frutti si sono presentati sani senza tacca apicale e si sono prestati alla raccolta “a grappolo” costituito da 4-7 frutti di dimensioni variabili e con grado di maturazione simile.

Notizie storiche:

Da una prima indagine si evidenziano forti similitudini con il Costoluto Genovese (secondo registro delle sementi elette sinonimo di Costoluto Fiorentino), anche se nella nostra prova in campo si è differenziato per una maggior consistenza della polpa e una maggior acidità che ne esalta il tipico sapore. Il pomodoro, di origine Sudamericana, assunse in Spagna il nome Tomate coniato dall’Azteco tomatl e a Genova prese il nome di tomata. Da questa comparazione etimologica si ipotizza che Genova sia stata il primo approdo per la diffusione del pomodoro nel nord Italia. In particolare il pomodoro Costoluto Genovese sarebbe stata, assieme al pomodoro Riccio di Nizza, la prima varietà introdotte dalla Spagna e diffusa successivamente dalla repubblica marinara di Genova a Parma e da qui nel nord Italia. Ad avvalorare questa origine è anche il sistema tipico di coltivazione in filari paralleli sorretti da paletti detto “alla genovese” introdotto nella seconda metà dell’800 e abbandonato solo con l’introduzione dei mezzi meccanici. (Musei del cibo della provincia di Parma, Piazzale della Pace, 1 - 43121 Parma - http://www.museidelcibo.it – Museo del pomodoro di Collecchio - Pr).
Curiosità:

Sembra che il nome Porsémminn-a sia dovuto ad una somiglianza delle foglie giovani a quelle del prezzemolo, “porsémmin” in genovese significa prezzemolino. La selezione di porsemnn-a frutto piccolo presenta soprattutto negli stadi giovanili foglie strette; questa caratteristica accanto al portamento semi-eretto meno pronunciato delle foglie e delle foglioline, determina nel suo complesso un portamento della pianta molto peculiare che può ricordare il prezzemolo.

Nelle zone di sua coltivazione si evidenzia una duplice attitudine, da mensa e da conserva. Consumato fre-sco infatti può essere usato come pomodoro da mensa esaltando le caratteristiche organolettiche che lo contraddistinguono, mentre la produzione di conserva trae vantaggio dalla ricchezza e carnosità della polpa e dalla buccia sottile.
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