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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

MELANZANINA GENOVESE

Art. 1 Denominazione

Il nome “Melanzanina genovese” (Solanum melongena) è 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 della “Melanzanina 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
I frutti atti al consumo hanno una pezzatura piccola (diametro massimo da cm 3,5 a 6,5), devono essere raccolti col peduncolo e presentare le seguenti ulteriori caratteristiche distintive della varietà: peduncolo lungo, assenza di pigmentazione antocianica del calice, assenza o scarsa presenza di spine sul calice stesso. La forma è tondeggiante nella varietà a frutto lucido, nella varietà a frutto opaco la forma è leggermente allungata. Solo ai fini della conservazione sott’olio è prevista la raccolta ancor più precoce del frutto con diametro massimo inferiore a 3,5 cm.

3.1.2 Caratteristiche organolettiche

La “Melanzanina genovese”, consumata tradizionalmente ripiena, presenta un caratteristico gusto leggermente amarognolo. Tipico gusto che si riscontra anche in quella confezionata sott’olio, altra preparazione gastronomica tradizionale nella zona di produzione e di consumo.

La varietà a frutto lucido ha una colorazione esterna viola scuro brillante, mentre nella varietà a frutto opaco la colorazione esterna è viola scuro opaco. La polpa è in entrambi i casi di colore biancastro.

3.2 Varietà coltivate e caratteristiche morfologiche della pianta

Vi sono due ecotipi selezionati in loco con le seguenti caratteristiche morfologiche distintive.

1) Varietà a frutto lucido e di forma tondeggiante
2) Varietà a frutto opaco e di forma leggermente allungata.

Pianta a portamento eretto che può raggiunge a fine coltura altezze oltre il metro, foglie di colore verde chiaro con il lembo senza bollosità, fusto senza pigmentazione antocianica, infiorescenza con presenza da uno a tre fiori di dimensioni medie.

3.3 Coltivazione e raccolta

3.3.1 .Preparazione del terreno

La “Melanzanina genovese” è una coltura da rinnovo e richiede dunque un’accurata preparazione del terreno. Il ritorno di tale coltura non deve avvenire prima dei 4 anni per problematiche sanitarie. La preparazione del terreno deve avvenire in modo accurato favorendo le operazioni di sgrondo, l’aratura è medio-profonda e le operazioni secondarie sono volte ad affinare il terreno.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

I sesti d’impianto comunemente utilizzati sono di 40 cm sulla fila e 80 cm tra le file, variabili in relazione alla zona e alla natura dei terreni. La densità massima d’impianto consentita per la “Melanzanina genovese” è pari ad un numero massimo di  3,13 piante/mq con una produzione media a pianta di 40 frutti atti al consumo.

3.3.3 Semina

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

La semina può iniziare, per le produzioni precoci, a metà febbraio sotto tunnel freddo per proseguire sino a metà maggio.

Il materiale di propagazione è rappresentato da piantine, selezionate e preventivamente preparate in vivaio all’aperto o in tunnel freddo, che possono essere messe a dimora in vasetto o a radice nuda a partire dal mese di aprile sino a metà del mese di luglio.

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

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche podologiche

La coltura necessita di terreni ben dotati di sostanza organica.
Concimazione

Il quantitativo di elementi nutritivi che devono essere distribuiti, tenendo conto delle asportazioni della coltura e delle caratteristiche medie del terreno di coltivazione, è il seguente:

Azoto: 200-250 kg/per ettaro 

Potassio 250-300 kg/per ettaro

Fosforo 150-200 kg/per ettaro

Epoca di distribuzione: in fase di pre-trapianto per fosforo e potassio 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 è ammesso solamente in fase di pre-trapianto.

Irrigazione

È ammessa l’irrigazione di soccorso nel periodo di accrescimento e maturazione dei frutti. Il metodo irriguo utilizzato è l’infiltrazione laterale o la micro irrigazione.

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 inizia, per i trapianti precoci, a metà del mese di giugno e prosegue sino a fine stagione (fine del mese di ottobre).

I frutti per essere consumati ripieni devono essere raccolti quando sono ancora di piccole dimensioni, mentre vengono raccolti di dimensioni ancora minori per essere confezionati sott’olio per il consumo invernale.

3.3.6 Condizionamento e confezionamento
La commercializzazione avviene con la vendita a numero (di norma a dozzine), seguendo la tradizione locale.

Il prodotto può essere commercializzato in cassette contenenti otto dozzine di pezzi (96 frutti).

Il prodotto può essere conservato, intervenendo anche con la frigo conservazione alla temperatura di 4 C°, per un periodo massimo di 4 giorni dalla raccolta.

3.3.7 Produzione e mantenimento del seme
Le piante per l’ottenimento del seme devono essere selezionate, non presentare problematiche sanitarie e rispondere alle tipiche caratteristiche morfologiche sopra descritte (crf. par. 3.1.1 e 3.2) osservate in almeno tre passaggi successivi: prima della fioritura, controllando portamento della pianta e caratteristiche delle foglie; all’inizio della fruttificazione, osservando vigore della pianta, aspetto delle foglie, dei fiori e dei primi frutti; in piena fruttificazione controllando forma, dimensione, colore e consistenza dei frutti.

La raccolta per l’estrazione dei semi va fatta a maturazione fisiologica dei frutti. Per ridurre la trasmissione dei patogeni presenti sulla superficie del seme di melanzana eseguire lavaggi del seme con acqua o disinfestazione con ipoclorito di sodio (4% per 10 minuti); in alternativa anche la tradizionale macerazione in acqua del frutto tagliato a pezzi e privato del peduncolo e del calice, prima dell’estrazione del seme, riduce la percentuale di seme infetto da verticillum dahliae.

Il fiore è ermafrodita, la specie autocompatibile e l’impollinazione è prevalentemente autogama ma è possibile anche impollinazione naturale incrociata. E’ ammesso l’utilizzo di isolatori.

Per mantenere un adeguato livello di diversità nell’insieme genetico occorre utilizzare i semi di più piante. Se la selezione viene effettuata su un numero troppo ristretto di individui (inferiore a 3), una parte consistente dell’informazione genetica potrebbe essere persa.

Per una buona riuscita della coltura devono essere utilizzate sementi conservate al massimo per 2 anni.

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 Melanzanina genovese
· l’eventuale denominazione dialettale aggiunta Meizanin-na
· 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 “Melanzanina genovese” può essere commercializzata anche confezionata in vasetti immersa in olio di oliva 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 “Melanzanina 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 “Melanzanina genovese” utilizzata come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

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

L’utilizzazione della “Melanzanina 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
1) Testi a stampa.

a) L’uso tradizionale alimentare più conosciuto è quello delle melanzanine ripiene (meizanin-ne pin-ne) come ricorda Plomteaux nel testo: “Cultura contadina in Liguria. La Val Graveglia – I ed. novembre 1980 (edizione consultata Genova 2000, pag. 52), ove si ricorda che, in occasione dei festeggiamenti di San Lorenzo, il 10 agosto, a Cogorno (GE) era solito un gran consumo di Melanzanine ripiene.

b) Nel testo ritenuto il primo saggio completo della cucina del territorio genovese (prima edizione 1863) “La cuciniera genovese ossia la vera maniera di cucinare alla genovese” (edizione consultata G.B e Giovanni Ratto – 10° edizione – Genova 1910), si trovano riportate sia la ricetta delle melanzanine ripiene sia delle melanzanine sott’olio.

Melanzane sott’olio (in addubbo): si fanno bollire con aceto e vino (in parti uguali) con cannella, chiodi di garofano e foglie di alloro. Si fanno bollire coperte per dieci minuti. Poi si mettono nei barattoli. Si usano in inverno con il bollito.

Melanzane (Meìsan-ne). Scegliete le piccolissime, togliete l’involucro che serve ad esse da calice, lasciandovi il picciolo (peigollo) e fatele alquanto cuocere in aceto con molto sale; a mezza cottura aggiungetevi noce moscata, garofani e pepe in grana; ponetele indi in un sacchetto fortemente legato, sovrapponete ad esse un gran peso e lasciatele stare da 10 a 12 ore. Riponetele finalmente in alberello con olio e droghe e copritele come sopra.

2) Documenti d’archivio.

Sappiamo della diffusione della melanzanina sul mercato genovese fin dal 1700 anche da fonti d’archivio. Si trattava di melanzane ripiene vendute a numero da ambulanti.

3.1.1 Caratteristiche fisiche

Per la conservazione sott’olio il frutto viene raccolto molto precocemente, usualmente dopo pochi giorni (3-4) dalla caduta dei petali. La caratteristica di maggior pregio di questo prodotto è costituita proprio dalle dimensioni molto ridotte del frutto. In tal caso la produttività della pianta aumenta.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche podologiche

I terreni più adatti per la coltivazione della “Melanzanina genovese” sono quelli a medio impasto, franchi e/o franco sabbiosi, drenati, ben dotati di sostanza organica, con pH compreso tra 5,5-7 e salinità < di 4 mS/cm.
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