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Introduzione 
Laboratorio	per	la	biodiversità	locale	e	per	i	prodoc	Ipici	agroalimentari	



Introduzione 



Introduzione 

Geografia	 dei	 prodoc	 Ipici.	 Le	 peculiarità	 del	 territorio	 e	 le	

cara\erisIche	qualitaIve	dei	suoi	prodoc.	La	biodiversità.		

	

Imparare	 a	 riconoscere	 l’origine	 storico/geografica	 di	 un	 determinato	

alimento	 e	 saperlo	 classificare	 in	 base	 all'aspe\o	 merceologico	 e	

nutrizionale.		

	

Tipico,	 locale,	 tradizionale	 nella	 legislazione	 italiana	 e	 nella	 cultura	

popolare.	Quadro	giuridico	e	 le	cerIficazioni	 in	 Italia	e	nei	Paesi	europei	

ed	extraeuropei.		

	

Le	Ipicità	agro-alimentari	ed	enogastronomiche	del	territorio	pugliese.	Le	

tradizioni	 del	 territorio	 e	 le	 interrelazioni	 con	 la	 Ipicità	 dei	 prodoc	 da	

esso	espressi.		

 
 

DI COSA CI OCCUPEREMO 



Introduzione 

Conoscere	e	saper	 individuare	 le	risorse	vegetali	pugliesi	 (Ulivo	e	Vite;	

Cereali,	legumi,	ortaggi;	fru\a	e	anIche	varietà	di	piante	da	fru\o).	

	

	

Conoscere	e	saper	individuare	le	risorse	animali	pugliesi	(Bovini	da	la\e	

e	da	carne;	Suini:	bianchi,	rossi	e	neri.	Ovini:	capre	e	pecore;	asini,	muli	

e	cavalli;	polli;	razze	icche	di	mare)		

	

Il	 recupero	 della	 diversità	 biologica:	 tradizione,	 vitalità	 e	 capacità	

producva.	Uso	e	gesIone	delle	risorse	naturali:	i	cibi	da	beni	culturali	a	

beni	 economici.	 Tra	 cultura	 e	mercato:	 rischi	 e	 nuove	opportunità.	 La	

rete	 ecologica	 europea	 ‘Natura	 2000’.	 Parchi,	 Riserve	 naturali	 e	 altre	

aree	prote\e.	StrumenI	per	la	tutela	della	biodiversità	

 



Introduzione 

Conoscenze	e	competenze	in	uscita	

	

-  Conoscere	le	peculiarità	dei	prodoc	Ipici	agroalimentari	

-  Saper	descrivere	le	cara\erisIche	dei	prodoc	Ipici	agroalimentari	

-  Conoscere	 e	 saper	 individuare	 la	 biodiversità	 vegetale	 e	 animale	 autoctona	

pugliese	

-  Saper	 individuare	 strumenI	 idonei	 alla	 conservazione	 e	 salvaguardia	 della	

biodiversità	regionale	

	

	

25	ore	di	lezione	

 
TEST DI INGRESSO 

 



Introduzione 
TEST DI INGRESSO 

 



La Biodiversità 

Che cos’è la 
 BIODIVERSITA’ ? 



La Biodiversità 

La	 diversità	 della	 vita	 a	 tuc	 i	 suoi	 livelli	 di	

organizzazione:	 dai	 geni,	 alle	 popolazioni,	 alle	

specie,	agli	ambienI	in	cui	queste	specie	vivono.		

	

Biodiversità	 agraria:	 insieme	 di	 specie,	 varietà,	

popolazioni	 vegetali	 colIvate	 e	 razze	 animali	

allevate	

Che cos’è la 
 BIODIVERSITA’ ? 



La Biodiversità 

Le	 risorse	 geneIche	 cosItuiscono	 la	 base	 biologica	

per	 l’agricoltura	e	l’allevamento	e	sono	state	la	base	

alimentare	nel	corso	della	storia.		

	

E	oggi?	

Agricoltura	meccanizzata	

Nuove	culIvar	

Produzione	su	larga	scala	

Tempi	di	conservazione	

Criteri	esteIci	e	dimensionali	

	

Scomparsa	varietà	locali		

La	biodiversità	alimentare	



La Biodiversità 

Patrimonio	di	usi	e	conoscenze	che	scompare	

(ad.	es	Caprificazione)	

	

Molte	varietà	autoctone	scompaiono	

	

Cambia	il	paesaggio	(ad	es.	scompare	la	“siepe”)	

	

	

	

Agricoltori	“custodi”	

Fruc	anIchi	

Germoplasma	



La Biodiversità 
A\ualmente	le	varietà	colIvate	si	riducono	a	poche	decine	di	ibridi	e	incroci	

(“Erosione	genica”)	

Omologazione	tecnologica	del	sistema	agroalimentare:		

circa	30	piante	coprono	il	95%	del		fabbisogno	nutriIvo	

mondiale		



La Biodiversità 
Quale	scenario	per	il	futuro?	

Tutela	della	Biodiversità	può	salvare	un	patrimonio	

gene8co	–	economico	–	sociale	–	culturale		



La Biodiversità 

“Filiera”	si	intende,	come	è	noto,	l’insieme	

delle	aziende	che	concorrono	alla	catena	

di	fornitura	di	un	dato	prodo\o,	dalla	

produzione	delle	materie	prime	fino	alla	

distribuzione	del	prodo\o	finito	presso	il	

consumatore	finale.		

	

Il	termine	è	stato	coniato	dall’agronomo	

francese	Louis	Malassis	



Conferenza	di	Rio	1992	

	

Tra\ato	sulle	risorse	geneIche	vegetali	per	l’alimentazione	Roma	2002	

	

Piano	nazionale	sulla	Biodiversità	

	

Programmazione	regione	Puglia	2007/2013	Recupero,	conservazione,	valorizzazione	del	

germoplasma	a	rischio	erosione	

La Biodiversità 



Carl	von	Linné	(Råshult	contea	

di	Kronoberg	1707	-	Uppsala	

1778)	

La Biodiversità 



Grazie	alla	varietà	sono	possibili	numerose	produzioni		

La	diversità	geneIca	dell’Uva	determina	la	differenza	fra	viIgni	

	

quella	dei	microrganismi	di	ambienI	chiusi	(gro\e)	dona	il	sapore	ad	alcuni	formaggi	

	

	i	diversi	ceppi	di	lieviI	perme\ono	fermentazioni	(pane,	birra,	yoghurt)	

Fibre	vegetali:	cara\erisIche	biologiche	delle	foglie	o	del	fusto;	coloranI	naturali	

	

Fibre	animali:	lana,	piuma	d’oca...,			



La Biodiversità 



La Biodiversità 



SoOospecie:	 La	 presenza	 di	 cara\eri	 subspecifici	
perme\e	 la	 diversificazione	 in	 popolazioni	 che	

vengono	contraddisInte	 sulla	basedi	 elemenI	ben	

cara\erizzaI	 (	 fisici,	 geografiche,	 etc...).	 Socli	

differenze	con	le	varietà.		

La Biodiversità 

Prunus	avium	subsp.	duracina	(L.)	Schübl.	&	G.Martens	(1834)		



Varietà:	si	uIlizza	questo	
specifico	termine	quando	

si	verificano	delle	

variazioni	spontanee	in	

natura	che	vanno	ad	

idenIficare	in	modo	

dire\o	un	esemplare	

all’interno	della	specie.	

Ad	esempio,	una	pianta	

può	essere	idenIca	so\o	

tuc	gli	aspec	ad	

un’altra,	ma	ha	un	colore	

leggermente	diverso	dei	

fruc	

La Biodiversità 

Blando	&	Oomah,	'Sweet	and	sour	cherries:	Origin,	distribuIon,	nutriIonal	composiIon	and	health	benefits',		2019,	Trends	in	Food	Science	&	Technology	



Cul8var:	 la	 variazione	 si	 riferisce	
a	 piante	 colIvate	 (specie	 che	

nascono	 in	 giardino	 o	 in	 vivaio	

per	 poi	 diffondersi	 largamente).	

Spesso	 si	 uIlizza	 il	 termine	

cul?var	 come	 sinonimo	 di	

varietà,	 ma	 non	 è	 del	 tu\o	

corre\o.	 Nelle	 “Varietà”	 un	

parIcolare	 Ipo	 geneIco	 interno	

alla	 specie,	 si	 è	 propagato	

spontaneamente	 a\raverso	 una	

popolazione,	 a\uando	 una	

selezione	 naturale.	 In	 caso	 di	

domesIcazione	 e	 selezione	 non	
totalmente	 naturale	 si	 parla	 di	

“CulIvar”.		

La Biodiversità 



Quante varietà di pera conoscete?

La Biodiversità 



Pera	del	MetaponIno:	colIvata	fin	dal	1700.	Verietà:	Muscarelle,	Muone,	
Lardere,	Sciesciuu,	Granete,	San	Giuvan.	In	val	Sinni	la	“Signora”.		

Quante	varietà	di	pera	conoscete?	

Williams	

Coscia	

Abate	Fetel	

Decana	del	Comizio	

Conference	

Kaiser	

Dr.	Guyot	

Santa	Maria	

Max	red	Bartle\	

Packam’s	

	

La Biodiversità 



Pyrus	bretschneideri	

Pyrus	pyrifolia	

Cydonia	oblonga	

Py
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Pyrus	calleriana	

La Biodiversità 



Pera	“Recchia	falsa”	

	

Pera	Pennata	dei	MonI	La\ari	(NA)	–	

Agerola.EcoIpo	campano	di	forma	

rotondeggiante,	matura	a	fine	estate	

La Biodiversità 



Un	eco8po	 è	 una	 disInta	 popolazione	 di	 un	 animale,	 una	 pianta	 o	 un	 altro	

organismo	che	è	stre\amente	collegata	nelle	sue	cara\erisIche	all'ambiente	

ecologico	 in	cui	vive.	L'ecoIpo	è	una	popolazione	geneIcamente	omogenea,	

o\enuta	 con	 la	 selezione	 massale	 in	 un	 contesto	 territoriale	 circoscri\o	

(comprensorio,	regione).	L'idenItà	degli	ecoIpi	è	perciò	associata	al	territorio	

ed	 è	 l'espressione	 dell'interazione	 fra	 il	 germoplasma	 di	 una	 specie	 con	 le	

specifiche	condizioni	ambientali	di	una	regione	e	con	l'influenza	dell'uomo.	

	

Il	 termine	 ecoIpo	 è	 stato	 coniato	 nel	 1922	 dal	 botanico	 svedese	 Göte	

Turesson.	Un	ecoIpo,	come	tale,	non	ha	nessuna	posizione	tassonomica	

La Biodiversità 



Una	varietà	locale	di	una	coltura	che	si	riproduce	per	seme	o	per	via	vegetaIva	è	una	

popolazione	variabile,	che	è	idenIficabile	e	usualmente	ha	un	nome	locale.	Non	è	

stata	ogge\o	di	miglioramento	geneIco	“formale”,	è	cara\erizzata	da	un	

ada\amento	specifico	alle	condizioni	ambientali	di	un’area	di	colIvazione	(tollerante	

a	stress	bioIci	e	abioIci	di	quell’area)	ed	è	stre\amente	associata	con	gli	usi,	le	

conoscenze,	le	abitudini,	i	dialec	e	le	ricorrenze	di	una	popolazione	che	sviluppa	e	

conInua	la	sua	colIvazione.	



Mostarda	di	Cremona:	una	miscela	di	fru\a	candita	e	sciroppo	con	una	

percentuale	di	zucchero	del	50-60%,	con	l'aggiunta	di	olio	essenziale	di	

senape.	Usualmente	si	uIlizzano	ciliegie,	pere,	mele	cotogne,	mandarini,	

fichi,	albicocche,	pesche	

mustum	ardens	(mosto	"ardente"	

nel	senso	di	"piccante”)	

La Biodiversità 



Mostarda	di	Uva!		

La Biodiversità 



La Biodiversità 

Possiamo	definirle	tu\e	“Mostarda”?	



Senape	

Cimamarelle	

Tanne	de	l’Asine	

sanapùddhu	

	

Elenco	PAT	(prodoc	alimentari	tradizionali	

	regione	Puglia)	

«Così	pure	non	dirò	diffusamente	delle	piante	
spontanee	che	vengono	consumate	crude	o	coJe:	
l’acetosa	minore,	l’asfodelo	(la	cui	fecola	serviva,	in	
tempi	di	cares?a,	a	confezionare	il	pane),	il	
babbagigi,	il	bacicci,	la	borragine,	il	cappero,	il	cardo	
selva?co,	la	cicerbita,	la	crepide,	il	crescione,	la	
porcellana,	la	rapa	selva?ca,	la	senape	selva?ca».		
Luigi	Sada	(1991)	“La	cucina	della	terra	di	Bari”	

La Biodiversità 



Papavero	

	

Senape	

	

Lampascioni	

	

Capperi	

	

Fico	d’India	

	

Camomilla	

	

Liquirizia	

La Biodiversità 



La Biodiversità 



	Cucumis	sa?vus	

Cucumis	melo?	

La Biodiversità 



Carosello	barese	
Carosello	di	Massafra	
Mezzo	lungo	di	Polignano	
Tondo	Liscio	di	Manduria	
Spuredda	bianca		
Spuredda	scura	leccese	
Bara9ere	di	fasano	
	
Cucumarazzo	
Scopa8zzo	
Cianciuffo	
Meloncella	
PagnoOa	

Fruc	di	melone	che	si	mangiano	acerbi	

	

Più	digeribili	perchè	non	contengono	cucurbitacine	

Il	nome	Carosello	deriva	probabilmente	da	Carosino,	località	in	

provincia	di	Taranto.	

Per	il	Baracere,	considerato	il	miglior	carosello	grazie	alla	sua	

polpa	sempre	tenera,	fresca	e	profumata,	le	ipotesi	sull’origine	

del	suo	nome	sono	due:	una	dovuta	alla	facilità	con	cui	in	

passato	veniva	bara\ato	in	campo,	l’altra	per	il	nome	del	suo	

primo	colIvatore,	soprannominato	appunto	Baracere,	che	

inconsapevolmente	breve\ò	la	sua	scoperta	distribuendo	i	semi	

a	tuc	i	suoi	compaesani.	

La Biodiversità 



'Spuredda	leccese	bianco’.	

	

rondelle	soffri\e	nella	pastella	di	

mandorle	

La Biodiversità 



Tortarello	abruzzese	molisano	

La Biodiversità 



Cucumis	melo	var.	flexuosus	

Cetrangolo	siciliano	

La Biodiversità 



Il	 tortarello	 verde	 barese,	 è	 di	 colore	 verde	

scuro,	 	 con	 la	 buccia	 che	 presenta	 una	

leggera	peluria	caduca.		

La Biodiversità 



La Biodiversità 





Cucumis	citrullus	



I prodotti tipici 

Quali	sono	i	prodoc	Ipici	italiani?	



Cos’è	un	prodoOo	8pico?	

sono	la	tesImonianza	delle	Ipicità	di	un	territorio	e	delle	tradizioni	delle	popolazioni	

che	vivono	in	determinaI	luoghi.	E’	per	questo	moIvo	che	essi	rappresentano	un	vero	

e	proprio	patrimonio	da	salvaguardare	e	recuperare.	

Risorsa+paesaggio+IdenItà	

I prodotti tipici 



Biotecnologie	applicate	ai	prodoc	Ipici	

	

u8li	migliorare	i	propri	processi	di	trasformazione	
AdaOare	i	gus8	ai	“nuovi	gus8”	dei	consumatori	

	
Ad	esempio:		

muffe	“ceppi	autoctoni”	(starter)	
baOeri	“autoconservan8”	

Farine	proteiche	(ad	ex.	farina	di	ceci	nella	panificazione.	Più	proteine	e	più	fibre)+	

	

	

Innovazione	di	processo	&	di	prodo\o	

	

dialogo	fra	Ricerca	e	Mondo	producvo	

I prodotti tipici 



I marchi 

DOP	
STG	
IGP	

realizzaI	dall’Unione	Europea	per	promuovere	e	proteggere	la	denominazione	dei	prodoc	

agricoli	e	alimentari	di	qualità	Italia:	229	Prodoc)	

	

	
DOC	
DOCG	
PAT	
IGT	
DeCO	

non	sono	cerIficaI	come	marchi	di	qualità	ma	sono	comunque	marchi	di	origine	italiani	

(sistema	di	cerIficazione	nazionale	della	qualità	dei	prodoc	agroalimentari.	In	Italia:	524	Vini)	

L'Italia	è	il	Paese	europeo	con	il	maggior	numero	di	prodoc	agroalimentari	a	denominazione	

di	origine	e	a	indicazione	geografica	riconosciuI	dall'Unione	europea.	



I marchi 



I marchi 



I marchi 



I marchi 

DOP	(Denominazione	Origine	Prote\a)	

Denominazione	di	Origine	ProteOa.	Si	a\ribuisce	a	quegli	
alimenI	le	cui	peculiari	cara\erisIche	qualitaIve	dipendono	

dall’ambiente	geografico	in	cui	sono	state	prodo\e.	Per	

ambiente	geografico	si	intende	l’insieme	dei	fa\ori	umani	

(tecniche	di	produzione	etc)	e	dei	fa\ori	ambientali	(clima	e	

cara\erisIche	territoriali).	

Canestrato	pugliese,	Caciocavallo	Silano,	Mozzarella	e	Rico\a	

di	Bufala	Campana,	Olio	EVO	(Dauno,	Terra	di	Bari,	Collina	di	

Brindisi,	Terre	d’Otranto,	Terre	taranIne);	La	Bella	della	

Daunia,	Pane	di	Altamura,	Patata	novella	di	GalaIna		



I marchi 
STG	Specialità	Tradizionale	GaranIta.	

	

	

È	 assegnato	 a	 quegli	 alimenI	 la	 cui	 produzione	 sia	

cara\erizzata	 da	 composizioni	 o	 metodi	 tradizionali	

dipreparazione,	 legaI	 ad	 una	 zona	 ma	 che	 non	 vengano	

prodoc	necessariamente	solo	 in	tale	zona.	Molto	 legato	alla	

storia	del	prodo\o.	



Amatriciana	Burger	

Pizza	Hawaii	

I marchi 



I marchi 



Viene	a\ribuito	ai	prodoc	le	cui	cara\erisIche,	la	qualità	o	

la	 reputazione	 dipendono	 dall’origine	 geografica	 e	 la	 cui	

produzione	 ed	 elaborazione	 avviene	 in	 una	 determinata	

area	 geografica.	 A	 differenza	 del	 DOP,	 non	 tu\e	 le	

cara\erisIche	che	concorrono	all’o\enimento	del	prodo\o	

provengono	dal	territorio	dichiarato	

I marchi 
Indicazione	Geografica	Prote\a.	



Arancia	del	Gargano,	Carciofo	di	Brindisi,	Burrata	di	Andria,	Cipolla	di	Margherita,	

Limone	femminiello,	ClemenIne	di	Taranto,	Uva	di	Puglia,		LenIcchia	di	Altamura		

I marchi 



In	Italia,	le	indicazioni	geografiche	sono	prote\e	dall'art.29	-	Ogge\o	della	tutela	(art.	31,	

comma	1,	D.Lgs.	19	marzo	1996,	n.	198)		

DOC:	Denominazione	di	Origine	Controllata.	È	la	denominazione,	usata	in	enologia,	che	

cerIfica	la	zona	di	origine	e	delimitata	della	raccolta	delle	uve	uIlizzate	per	la	produzione	

del	prodo\o	sul	quale	è	apposto	il	marchio.	Un	prodo\o	DOC,	presenta	cara\erisIche	

connesse	all’ambiente	naturale	ed	ai	fa\ori	umani.	Le	DOCG	sono	riservate	ai	vini	già	

riconosciuI	a	denominazione	di	origine	controllata	(DOC)	da	almeno	dieci	anni	che	siano	

ritenuI	di	parIcolare	pregio	(Castel	del	Monte	Bombino	Nero,	Nero	di	Troia	e	Rosso	

Riserva;	PrimiIvo	di	Manduria).	

	

IGT:	Indicazione	Geografica	Tipica.	Viene	assegnato	ai	vini	la	cui	produzione	avviene	nella	
rispecva	indicazione	geografica,	le	uve	da	cui	è	o\enuto	provengono	per	almeno	l’85%	

esclusivamente	da	tale	zona	geografica,	con	indicate	le	cara\erisIche	organolecche.	

I marchi 



Il	 PAT	 (Prodoc	 Agroalimentari	 Tradizionali)	 è	 un	

riconoscimento	 regionale	 che	 riguarda	 alcuni	 prodoc,	

mentre	 per	 i	DeCO	 (Denominazioni	 Comunali	 d’Origine)	

sono	 i	 comuni	che	si	occupano	di	disciplinare	 in	materia	

di	valorizzazione	agroalimentare	tradizionale.	

	

La	Zampina	di	Sammichele	è	riconosiciuta	P.A.T.	e	
deIene	il	marchio	DeCo.	

	

“budello ovino, carne macinata, mollica di pane bagnata, 
formaggio, timo selvatico, sale”.

“vacca vecchia, vitello, pecora, basilico, pomodoro. In origine la 
carne era di recupero (tagli non pregiati). Tante varianti, tra 
cui formaggio, maiale e noce moscata”.
	 Nel	2020,	è	stato	cosItuito	il	Comitato	per	il	riconoscimento	del	marchio	IGP	

I marchi 





Prodotti tipici 
Cosa	sono	i	prodoc	Ipici?	

Antropologia		

	

Sociologia	

	

Economia	

	

Tecnologia	

	

Storia	



“Opportunità	economica	per	un	territorio”	

Differenziare	l’offerta	nel	
mercato	economico	
	
Promuovere	(marke8ng	
territoriale)	
	
Promuovere	un	territorio	e	la	sua	
immagine	
	
Suscitare	“emozioni”	
	

Prodotti tipici 



qualità	cer8ficata:	una	parte	terza,	indipendente,	cerIfica	che	un	prodo\o	
è	conforme	a	cerI	standard		

	
qualità	commerciale:	vendibilità	del	prodo\o.	Ciclo	producvo,	rispe\o	

norme	sanitarie,	deperibilità,	sistema	logisIco...	

	

qualità	percepita:	capacità	di	rispondere	ad	una	domanda	

		

Prodo\o	Ipico	=	qualità?	



È	un	prodo\o	cara\erisIco	e	originario	di	

una	determinata	area	geografica,	sulla	

quale	influiscono	in	modo	determinante	la	

composizione	del	terreno,	il	microclima,	

l’umidità,	i	venI.	

	

La	Ipicità	del	prodo\o	è	legata	anche	alle	

tradizioni	culturali	legate	ad	esso,	che	si	

tramandano	nel	tempo:	come	le	tecniche	di	

colIvazione,	al	modo	di	consumarlo	e	

cucinarlo,	tu\e	queste	cara\erisIche	

ulImano	il	lavoro	della	natura	e	rendono	

"Ipico"	il	prodo\o.	

Prodotti tipici 



Prodotti tipici 

I	 consumatori	 sono	 a\rac	 dai	 prodoc	

Ipici	 tanto	 da	 essere	 in	 molI	 casi	

disponibili	 a	 pagare	 un	 prezzo	 elevato	 per	

averli.	

Raccontare	"storie"	per	soddisfare	un	
desiderio	(di	esclusività,	di	tradizione...).	
Soddisfare	l'aspeOa8va	del	consumatore	e	il	
gusto	che	si	aspeOano	di	trovare.	
	
Spuntare	un	vantaggio	compe88vo	(richiamo	
al	passato)	



Prodotti tipici 
Consumatori	di	prodo9	industriali	"maschera8"	da	prodo9	8pici	

MARCHIO.	Prodo\o	Ipico	come	driver	pubblicitario.	Anche	nella	GDO	(segmento	fior	

fiore	COOP	8%	delle	vendite	nel	2015.	Dopodiché	non	è	una	produzione	ex	novo,	di	

Ipico	qui	c'è	solo	il	packaging).	Proporre	un	prodo\o	di	buona	qualità	industriale,	

venduto	come	Ipico.	



Prodotti tipici 

Che	cosa	è	un	prodo\o	Ipico	

agroalimentare?	

Facciamo	un	esempio:	

L'invenzione	della	tradizione	



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 

...lo	possiamo	definire		

“un	prodo\o	Ipico”?	



Prodotti tipici 
Il	“patronimico”	territoriale	

Il	vino	di	Bordeaux	



Il	"patronimico"	territoriale	
I	vini	di	Bordeaux	
Il	parmigiano	reggiano	
Il	Pane	di	Altamura	

Territorio	(terroir)	-	da	dove	provengono	le	materie	prime	

	

Territorio	dove	devono	essere	trasformate	le	materie	prime	(Skills	/savoire	faire)	

	

Su	grande	scala,	necessità	di	grandissima	quanIta	di	materie	prime	

	

Quando	il	prodo\o	Ipico	diventa	industriale,	non	è	più	Ipico!	

	

La	Ipicità	sparisce	con	il	processo	industriale:	riproduzione	seriale	della	Ipicità	

fa\a	da	produzione	industriale	

	

E'	un	sosia!	

Prodotti tipici 



Fin	dal	1300	Reputazione	territoriale	del	prodo\o.	Abbinamento	prodo\o/territorio	si	ha	

noIzia	fin	da	quanto	si	ha	noIzia	dei	mercaI.	

Prodotti tipici 



Esposizione	universale	(italia	fa	figura	modesta,	il	se\ore	

dell'agrofood	viene	considerato,	allora,	arretrato).		

	

Il	maiale	rosa	arriva	nel	1915,	il	prodo\o	era	ancora	

molto	sapido	Non	c'era	il	prosciu\o	di	parma.	

Prodotti tipici 



Delicatessen:	Il	consumo	di	quesI	beni	ci	da	disInzione.	Ma	non	tuc	possono	

essere	nelle	condizioni	economiche,	non	tuc	i	consumatori	possono	

perme\erselo.		

		

A	prezzo	più	basso:	democraIzzazione	del	lusso.	Domanda	e	offerta	si	segmentano	

in	diverse	nicchie	di	mercato,	a	seconda	del	prezzo	diverso.	

		

Prodo\o	che	si	"richiama"	al	prodo\o	originale:	processi	di	contraffazione,	

imitazione	(Italian	sound:	60	miliardi	di	fa\urato	fuori	italia,	6	sono	contraffazioni.	

Marchi	copiaI.	Gli	altri	54	sono	"evocazioni"	del	made	in	italy.	non	è	illecito)	

		

Perché?	Elevata	domanda	di	prodo\o	Ipico,	molto	più	alta	dell'offerta	

Prodotti tipici 



Prodotti tipici 

Caso	studio	1:	L’aceto	balsamico	di	Modena	



Aceto	Balsamico:	guerra	di	carte	fra	piccoli	comuni	modenesi	su	chi	avesse	per	primo	
registrato	la	riceOa	tradizionale.	Da	cui	l'industria	trae	la	legi9mazione	ad	avere	un	
prezzo	alto.	

Esempio	1	

		
Aceto	di	vino	0.80		cent	al	litro	
Aceto	balsamico	(aceto	di	vino	+	

caramello)	2,50	€	al	litro		
		

differenziale	prezzo	di	vendita	

Prodotti tipici 



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 

Caso	studio	numero	2:	il	Grana	Padano	



Qualità-Gusto-materie	 prime	 (ad	 es:	 Cosorzio	 nel	 Consorzio.	 Consorzio	 Parmigiano	

reggiano,	Consorzio	Vacche	Rosse.	 Stagionatura	24	mesi,	30	mesi,	40	mesi.	Prodo\o	più	

costoso,	di	gusto	diverso,	senza	concorrenI.	Prosciu\o	di	Langhirano:	è	sempre	Prosciu\o	

di	Parma,	ma	sono	più	ricercaI)	

Prodotti tipici 



portata	dalle	popolazioni	barbariche	nel	VI	secolo	d.C.,	dal	cui	la\e,	nelle	abbazie	dei	monaci	

benedecni,	o\o	secoli	fa,	ebbe	origine	il	Parmigiano	Reggiano	

Prodotti tipici 



Il	la\e	è	parIcolarmente	ada\o	alla	produzione	di	formaggio,	visto	l’ocmo	equilibrio	tra	

proteine	e	grassi.	Proprio	per	queste	cara\erisIche,	il	Parmigiano	che	ne	deriva,	non	viene	

posto	in	commercio	prima	dei	24	mesi	di	stagionatura:	maggior	sapore,	aroma	più	marcato,	

totale	assenza	di	la\osio.	

razza	–	meno	producva	ma	più	rusIca	e	longeva	–	fu	progressivamente	sosItuita	da	altre	

più	reddiIzie.	

Prodotti tipici 



Dopo	la	seconda	guerra	mondiale	picco	di	crescita,	viene	abbandonata	la	Vacca	autoctona	
e	arriva	la	Frisona	(rende	tre	volte	di	più,	anche	se	è	più	"cagionevole".	Anni	60:	
marchiare.	Ma	il	gusto	invece	viene	livellato!	Non	ci	sono	più	i	foraggi	stagionali,	ma	i	
mangimi.	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

Anni	70:	arriva	la	"8picità"	nella	pubblicità	del	prodoOo	

Prodotti tipici 



Prodotti tipici 

PaneOone	
		
Percepisco	la	differenza,	ma	ormai	il	gusto	è	legato	all'industria	
		

Esempio	3	



Speck	Alto	Adige:	5	%	maiali	alto	adige;	95%	maiali	
olandesi	
		
Disciplinari:	spesso	comprendono	carni	di	maiale	da	
tuOo	il	mondo	(pezzi	di	maiale).	"Assemblaggio"di	carni	
(esempio:	mortadella	di	Bologna)	

Esempio	4	

Prodotti tipici 



Prodotti tipici 
BEVANDE	ANALCOLICHE,	DISTILLATI	E	LIQUORI		

CARNI		(E	FRATTAGLIE	)	FRESCHE	E	LORO	PREPARAZIONE	

CONDIMENTI			

FORMAGGI	

PRODOTTI	VEGETALI	ALLO	STATO	NATURALE	O	TRASFORMATI	

	

	PASTE	FRESCHE	E	PRODOTTI	DELLA	PANETTERIA	,	DELLA	BISCOTTERIA	,	DELLA	

PASTICCERIA	E	DELLA	CONFETTERIA	

		

PRODOTTI	DELLA	GASTRONOMIA	

	

PREPARAZIONE	DI	PESCI	,	MOLLUSCHI	E	CROSTACEI	E	TECNICHE	PARTICOLARI	DI	

ALLEVAMENTO	DEGLI	STESSI	

	

PRODOTTI	DI	ORIGINE	ANIMALE	(MIELE	,	PRODOTTI	LATTIERO	CASEARI	DI	VARIO	TIPO	ESCLUSO	IL	

BURRO	)	



Prodotti tipici 
Elencate	per	ogni	categoria	i	prodoc	Ipici	pugliesi	che	conoscete	

Bevande	analcoliche	e	disIllaI	

	

Carni	

	

Formaggi	

	

Prodoc	Vegetali	naturali	o	trasformaI	

	

Prodoc	da	forno	e	pasIcceria	

	

Prodoc	di	gastronomia	

	

Pesci,	molluschi,	crostacei	

	

Prodoc	di	origine	animale		



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 



Prodotti tipici 



Le	Sise	delle	monache	(o	Tre	monI)	sono	un	Ipico	dolce	abruzzese	prodo\o	nel	comune	di	

Guardiagrele,	in	provincia	di	ChieI	

Prodotti tipici 



Risorse 







Risorse 



Risorse 



Risorse 



“Del resto occuparsi di produzioni territoriali rappresenta 

il modo più efficace di tutela dell’ambiente nel rispetto 

della biodiversità. Sappiamo bene che l’agricoltura di 

qualità può nascere esclusivamente da un territorio sano e 

produrre cibi sani aiuta a preservare l’ambiente. Questo 

sistema di concepire agricoltura, artigianato e turismo 

appare il modo più intelligente per garantire non soltanto 

la tutela dell’ambiente, ma la promozione culturale e lo 

sviluppo del territorio”.  
COSIMO LACIRIGNOLA 


