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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE 

RADICE DI CHIAVARI
Art. 1 Denominazione

Il nome “Radice di Chiavari”, o quello della sua variante “Radice di Chiavari nana” (Cicoria intybus L. var. sativus Bischoff), 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 “Radice di Chiavari” e della “Radice di Chiavari nana” 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

La forma della radice è conica con l’estremità appuntita. La forma è più o meno regolare in funzione dello scheletro del terreno in cui è coltivata.

Il prodotto viene raccolto con la presenza delle foglie quando queste non siano state rovinate dalle intemperie.

Si considerano difetti: la presenza di radici avventizie (barbe) e la fibrosità del cilindro vascolare (il cuore della radice).

3.1.2 Caratteristiche organolettiche

Colore giallognolo all’esterno e bianco internamente. E’ una radice a pasta fine e di sapore più o meno amaro dopo la cottura.

3.2 Varietà coltivate e caratteristiche morfologiche della pianta

Sul territorio esistono due selezioni coltivate:

1) selezione locale comunemente detta “Radice di Chiavari”
2) selezione locale detta “Radice di Chiavari nana”

Quest’ultima selezione presenta una radice con forma tendenzialmente più conica ed è considerata più adatta alla coltivazione nei terreni collinari.

I cotiledoni delle plantule nei primi stadi di sviluppo sono di forma ellittica con apice arrotondato. La pianta a sviluppo completo presenta foglie a portamento eretto di colore verde medio brillante, convesse in sezione trasversale, con presenza di una media bollosità e senza incisioni basali e nel terzo superiore, leggermente appuntite. Media ondulazione del bordo, assente o molto debole pigmentazione antocianica della nervatura mediana. Rapporto medio lunghezza/larghezza delle foglie 5.

3.3 Coltivazione e raccolta

3.3.1 .Preparazione del terreno

La coltivazione richiede lavorazioni piuttosto profonde, per favorire una resistenza della coltura alla siccità e per facilitare lo sgrondo delle acque ed impedire il ristagno di umidità, cui la radice è particolarmente sensibile. Solitamente segue una coltura da rinnovo, sfruttando in questo modo le lavorazioni profonde e le laute concimazioni della coltura precedente.

Le lavorazioni quindi variano in funzione alla tipologia di terreno e all’avvicendamento colturale. Tali lavorazioni, in ogni caso, prevedono almeno un’aratura o vangatura profonda 30-35 cm seguita da una fresatura superficiale 10-15 cm al fine di ottenere una ottimale preparazione del letto di semina. Il terreno deve essere livellato per evitare ristagni molto dannosi alla coltura.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

Le radici sono usualmente seminate a spaglio e diradate durante la raccolta, la distanza media di semina è di 5 cm per lato. La densità massima d’impianto consentita per la “Radice di Chiavari”, considerando i passaggi per la raccolta, è pari ad un numero massimo di  320 piante/mq.

3.3.3 Semina

Il materiale di propagazione è rappresentato dai semi posti nel terreno nel periodo estivo compreso tra i primi di luglio sino a metà agosto per il raccolto autunno-invernale. È ammessa anche una semina primaverile in aprile – maggio per un raccolto estivo.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

Gli appezzamenti destinati alla coltivazione della “Radice di Chiavari” e della “Radice di Chiavari nana” devono essere ben drenati.

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: 130-150 kg/per ettaro 

Potassio 200-300 kg/per ettaro

Fosforo 150-250 kg/per ettaro

Tali apporti vengono ridotti in funzione della coltura precedente.

L’epoca di distribuzione è in fase di pre-semina per fosforo e potassio mentre l’azoto deve essere distribuito frazionato parte in pre-semina e parte in copertura.

Diserbo

Un eventuale diserbo chimico viene ammesso solamente in pre-semina.

Irrigazione

L’irrigazione varia in funzione dell’andamento climatico, i metodi usati sono l’aspersione e lo scorrimento. La coltura necessita di frequenti irrigazioni sino alla nascita delle piantine, i turni sono in relazione alla tipologia ed alla sistemazione del terreno. Successivamente, durante l’accrescimento, gli interventi irrigui, sono in relazione all’andamento stagionale.

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 è effettuata manualmente ed in modo scalare.

La raccolta autunno - invernale inizia a metà settembre e prosegue sino a tutto il mese di marzo. È possibile anche effettuare la raccolta nel mese di luglio derivante da una semina nel mese di aprile. E’ necessario che la raccolta sia effettuata prima della formazione di fibrosità del cuore della radice (radici “vecchie”).

3.3.6 Condizionamento e confezionamento

Per una buona commercializzazione la radice deve essere liscia senza radici avventizie. Per raggiungere tale risultato è ammessa la pratica tradizionale del lavaggio e dello strofinamento delle radici stesse appena colte.
Il prodotto viene preventivamente confezionato, seguendo la tradizione locale, a mazzi di 4-5 radici l‘uno. Le cassette contengono 8-10 mazzi di radici.

Il prodotto può essere conservato, intervenendo anche con la frigo conservazione alla temperatura di 4 C°, per un periodo massimo di 7 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. 3.2) e non presentare problematiche sanitarie.

Per ottenere seme in purezza l’isolamento spaziale delle piante porta seme deve essere scrupoloso perché C. intybus è tipicamente allogama (impollinazione incrociata) ed è visitata da insetti pronubi. Occorre prevedere l’eliminazione delle forme spontanee compatibili e le piante devono distare da colture da seme di altre varietà di cicorie di almeno mt. lineari 1.000.

Art. 4 Etichettatura

La confezione, in mazzo 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 “Radice di Chiavari” o “Radice di Chiavari nana”;
· 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 “Radice di Chiavari” 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 “Radice di Chiavari” 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 “Radice di Chiavari” utilizzata come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

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

L’utilizzazione della “Radice di Chiavari” 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.

1) Testimonianze orali.

La radice di Chiavari ricorre nella memoria dei testimoni come prodotto locale diffuso “da sempre”. Localmente il principale punto di produzione riguardava il litorale di Cavi dallo Scoglio verso ponente mentre, per quanto riguarda la commercializzazione, essa raggiungeva anche il mercato genovese.

2) Documentazione fotografica. Presso il fotografo “Borasino” di Sestri Levante sono conservate una serie di fotografie scattate prima del 1949 (anno della morte del fotografo) fra le quali una, autografata e datata dall’autore, stampata nel 1919 che riprende, in Corso Colombo a Sestri Levante, un antico negozio denominato  “Il Mundaggin”: fra le mercanzie esposte spicca, in primo piano, sulla destra, un cesto di radici con caratteristiche ben riconducibili alle varietà locali.

Uso tradizionale

La radice si consuma cotta. Tradizionalmente sono consumate cotte anche le foglie, quando non siano state rovinate dalle intemperie.

3.1.1 Caratteristiche fisiche

La radice presenta peso e lunghezza medi, in ogni caso molto variabili in relazione alla natura del terreno, alla due selezioni esistenti (maggiori nella “radice di Chiavari”, minori nella “radice di Chiavari nana”), alle tecniche agronomiche utilizzate e all’andamento stagionale. Peso medio 70-80 gr.

3.1.3 Caratteristiche chimiche

Valori medi

Umidità 77,17 gr/100 gr

Proteine grezze 2,12 gr/100 gr di sostanza secca

Ceneri 7,42 gr/100 gr di sostanza secca

Fibra grezza 5,68 gr/100 gr di sostanza secca

3.2 Varietà coltivate e caratteristiche morfologiche della pianta
Se messe a confronto sul medesimo appezzamento a parità di concimazione e tecniche colturali, le due selezioni si distinguono per l’altezza della pianta a sviluppo completo, maggiore nella selezione “radice di Chiavari” (cm 50-60) rispetto alla varietà detta “nana” (cm 40-50), e per la radice stessa che in quest’ultima risulta più corta e a forma solitamente più conica.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche podologiche

La coltura predilige terreno franco o franco sabbioso, pH compreso tra 6-8; salinità < 5 mS/cm
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