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 DISCIPLINARE DI PRODUZIONE 

PISELLO DI LAVAGNA
Art. 1 Denominazione

Il nome “Pisello di lavagna ”, (Pisum sativum ) conosciuto anche come Erbeggia nella zona di Lavagna e Puisci (piselli) nelle altre zone della provincia di Genova, 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 del “Pisello di Lavagna” è rappresentata esclusivamente dall’intero territorio amministrativo della provincia di Genova.

Art. 3 Descrizione del prodotto

3.1 Caratteristiche del prodotto

La varietà viene prevalentemente venduta per il consumo crudo, le produzioni terminali di tarda primavera sono destinate al consumo cotto.

Il prodotto all’atto dell’immissione sul mercato deve avere le seguenti caratteristiche:

per il consumo crudo i baccelli devono essere di colore verde chiaro, leggermente arcuati (grado di curvatura lieve) con lunghezza (7 - 10 cm) e larghezza (1,5-2 cm) media. Devono contenere da 5-8 grani di forma ellissoidale di colore verde chiaro con superficie liscia. Deve essere raccolto alla giusta maturità commerciale (maturazione cerosa). I baccelli devono presentarsi turgidi e pieni e il seme non deve dividersi a metà quando viene schiacciato tra le dita. La consistenza non deve essere per nulla farinosa.

Il prodotto deve essere esente da attacchi di parassiti o di malattie la tolleranza massima ammessa è del 5% di prodotto con alterazioni visibili.

Per il consumo cotto la granella, pur presentando una consistenza maggiore, mantiene il colore verde chiaro.
3.1.1 Caratteristiche fisiche

L’erbeggia o pisello di Lavagna è una pianta vigorosa a crescita indeterminata con portamento rampicante (in condizioni favorevoli può raggiungere anche i 3 metri di altezza) di buona produttività con fiori lungamente peduncolati in numero da 1 a 2 su racemi ascellari sorgenti sui nodi mediani e superiori dello stelo. La corolla è grande e vistosa, di colore bianca, a fecondazione è autogama. Il baccello leggermente curvo di colore verde chiaro, contenente da 5 - 8 grani di forma ellissoidale (rotonda) che allo stato secco presentano superficie liscia. La maturazione è medio precoce (precoce nell’ambito dei piselli rampicanti ) e scalare (nelle nostre zone circa 40 gg di produzione). La coltura presenta una buona resistenza al freddo, mediamente sensibile all'oidio e alla fusariosi.
3.1.2 Caratteristiche organolettiche

Il baccello a maturazione commerciale viene consumato come fresco ed è molto apprezzato sui mercati locali per la sua dolcezza e tenerezza dei grani. Le produzioni terminali vengono cotte.

3.2 Varietà coltivate e morfologia della pianta

Varietà locale che al suo interno presenta numerose selezioni e adattamenti, che diversificano in fase di coltivazione (germinazione, uniformità di sviluppo e vigoria), ma non sull'aspetto organolettico e morfologico del prodotto finale.

3.3 Coltivazione e raccolta
Il pisello è una specie microterma che ha limitate esigenze di temperature per crescere e svilupparsi, pertanto nelle nostre zone viene seminata in autunno, in pieno campo o in vaso (in questo caso successivamente trapiantata ad inizio inverno). I semi solitamente germinano a 4 °C, mentre la temperatura ottimale per il compimento del ciclo vitale è compreso tra 15 °C e 18 °C.  In generale, però, la maggiore intolleranza del pisello è per le alte temperature che si potrebbero verificare in fase di riempimento dei semi da raccogliere freschi, (al di sopra dei 21°C) infatti tali temperature accelerano la maturazione e provocano un  rapido indurimento dei semi, con perdita di  qualità del prodotto. 

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, evitare fenomeni di ruscellamento e di asfissia e favorire un rapido sgrondo delle acque. Il pisello teme moltissimo i ristagni di umidità che rendono il terreno freddo e asfittico. Non ha esigenze particolari riguardo al terreno, tuttavia i terreni più adatti sono quelli piuttosto sciolti (per tessitura e struttura), ben aerati, con moderato contenuto di calcare e pH compreso tra 6,5 e 7,5. In terreni sciolti si consiglia una fresatura o zappatura ad una profondità di circa 20-30 cm mentre in terreni argillosi si consiglia una lavorazione più profondità a circa 35 cm. In entrambi i casi seguono successive operazioni di amminutamento del terreno che consentono di controllare la nascita delle erbe infestanti. Nel caso della semina diretta si consiglia un affinamento superiore, per garantire una regolarità di semina.

3.3.1.1.Avvicendamento colturale

Per essendo una pianta miglioratrice per una migliore salvaguardia della fertilità del suolo e per non incorrere in gravi problemi fitosanitari e di stanchezza del terreno, non è ammessa la coltivazione del pisello sullo stesso appezzamento prima di due anni ed è vincolante ricorrere a un modello di successione che non preveda come coltura precedente o successiva altre leguminose quali fagiolino, fagioli, ceci e fave.

3.3.2 Densità massima d’impianto 

La coltivazione viene realizzata con l'ausilio di pali e reti di sostegno. Il sesto d' impianto  è di 1-1,2 m tra le file e di 45 cm sulla fila nel caso di trapianto con 6 piante a postazione o di 10 cm nel caso di semina diretta (3 semi a buca). Con un numero medio di piante a m2 Ha pari a 10-11.

3.3.3 Semina

La semina avviene solitamente a novembre e può essere diretta o in semenzaio con successivo trapianto a 30-40 giorni dalla semina. Nel caso di semina diretta solitamente eseguita manualmente, vengono messi a a dimora circa 3-6 semi a posterella ad una profondità di circa 3-4 cm. Nelle nostre zone è maggiormente diffusa la semina in vaso o in semenzaio e il successivo trapianto in pieno campo a circa 35-40 giorni dalla semina.

Il trapianto è solitamente manuale ele piantine deve provenire dal territorio descritto all'art 2

Per conservare seme da semente prelevare i baccelli a maturazione fisiologica posti preferibilmente sui palchi della parte mediana della pianta, la germinabilità del seme si mantiene buona per 3-4 anni.

3.3.4 Tecnica colturale

Caratteristiche pedologiche

Come sopra descritto queste specie si adattano abbastanza bene a  tutti i tipi di terreno ma prediligie quelli a medio impasto, tendenzialmente sciolti, con sostanza organica ben decomposta senza ristagni di umidità, ben drenati, con reazione (pH) compresa tra 6 e 7,5 con moderato contenuto di calcare. Terreni compatti e poco drenati possono favorire l'insorgenza di marciumi a livello radicale. Terreni ricchi di calcio possono invece influire negativamente sulla qualità del prodotto, causando un inspessimento del tegumento esterno.

Concimazione

Il quantitativo indicativi di elementi nutritivi che è possibile distribuire alla coltura, tenendo conto delle asportazioni e delle caratteristiche medie del terreno di coltivazione, sono i seguente:

Azoto 20-35 kg/ha come azoto organico.

Fosforo 80 kg/per ettaro 

Potassio 70 kg/per ettaro

Somministrare tali quantitativi in fase di presemina.

Diserbo

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

Irrigazione

L’irrigazione solitamente è di solo soccorso, in caso di siccità intervenire con adacquamenti ad inizio fioritura in modo da non compromettere la produzione. I metodi irrigui raccomandati sono quelli che consentono di limitare i volumi idrici per adacquamento. Privilegiando quindi i sistemi di irrigazione localizzata a microportata, si raccomanda di limitare il volume di adacquamento essendo la pianta molto sensibile all’asfissia ed al marciume radicale.

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. 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 e del periodo di semina. La raccolta è scalare e si protrae mediamente per 40-50 giorni.

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 del peso di 3-6 kg.
Il prodotto può essere conservato, intervenendo anche con la frigo conservazione alla temperatura di 4C°, per un periodo massimo 2-3 giorni dalla raccolta se per il consumo crudo e 5 giorni per il consumo cotto.
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.

Per la conservazione del seme da semina usualmente si prelevano i baccelli della fascia mediana della pianta.

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 “Pisello di Lavagna" e/o il nome dialettale “Erbeggia”;
· 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

Al momento attuale si ha notizia della conservazione dell’erbeggia solo come prodotto congelato per uso familiare.

Il “Pisello di Lavagna” 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 “Pisello di Lavagna” 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 “Pisello di Lavagna” utilizzato come materia prima sia stata certificata come tale a seguito dei suddetti controlli di conformità;

· Il “Pisello di Lavagna” costituisca il componente esclusivo della categoria merceologica di appartenenza.

L’utilizzazione del “Pisello di Lavagna” 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 design
 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.
Principali caratteristiche morfologiche e fenologiche rilevate

 (riferimenti schede UPOV TG/12/9 Rev del 28/03/2012)

L’indagine è stata eseguita utilizzando come riferimento alcuni dei parametri indicati e previsti dalla scheda UPOV del 1/04/2009 TG/7/10
Legame storico della coltura con l’area geografica.

Notizie storiche:

la varietà è registrata nel registro delle sementi elette col nome di “Pisello di Lavagna” o “Pisello 100 giorni”, ma la varietà locale mantenuta dagli agricoltori si differenzia significativamente per vigoria e rapidità di accrescimento.

La coltivazione del pisello è antichissima e risale a prima di Cristo. In regione Campagna il pisello Cento giorni è diffuso da almeno un secolo e il suo consumo oggi è limitato ad un uso locale.

In dialetto genovese i piselli sono detti “puisci” mentre nella sola zona di Lavagna vengono denominati “erbeggia” e con tale termine dialettale nel dizionario genovese-italiano in appendice alla “Cuciniera genovese” di Giobatta e Giovanni Ratto ed. 1863 con la “traduzione” pisello selvatico.

Il termina erbeggia secondo alcune ipotesi potrebbe derivare dal tedesco Erbse (pisello) mutuato nel VII – VIII sec. d.C. dagli invasori longobardi che si insediarono nel Tigullio ed entroterra. Secondo altre ipotesi il termine deriverebbe dall’uso che veniva fatto anche del baccello dopo l’asportazione del parenchima fibroso.

ato dalla CCIAA stessa.
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