COMUNE DI SOVIZZO
PROVINCIA DI VICENZA

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE E COMMERCIALIZZAZIONE
farro Spelta di Sovizzo De.Co.

Prodotto De.Co. del Comune di Sovizzo

(LOGO De.Co. del prodotto)




1. PREMESSA

Le specie e le varieta agrarie “antiche” sono oggetto di una forte ripresa di interesse per un insieme
di fattori concomitanti legati al recupero colturale delle aree marginali e alla accresciuta sensibilita
nei confronti della conservazione della biodiversita di interesse agrario. Si assiste inoltre ad un
crescente interesse dei consumatori verso alimenti coltivati in modo sostenibile e con tecniche
agronomiche a basso o nullo impiego di mezzi chimici quale garanzia di sicurezza alimentare e di
tutela ambientale. Questi orientamenti hanno incentivato la ripresa della coltivazione dei cosiddetti
“cereali antichi” nelle aree tradizionali di produzione e la riscoperta dei loro prodotti tipici, spesso
affiancati dall’offerta di nuovi prodotti in risposta alle mutate esigenze del mercato. E’ il caso del
farro grande o spelta (Triticum spelta L.), cereale antico coltivato da secoli in Europa la cui
coltivazione ha subito un lungo declino in seguito all’abbandono dei terreni agricoli piu marginali e
all’intensificazione dei sistemi colturali in favore di altre colture agrarie (principalmente frumenti
nudi e orzo). Anche nel territorio di Sovizzo si é assistito ad un simile declino della secolare
coltivazione del farro grande, per cui I’inserimento di questo cereale all’interno del registro delle
De.Co. ha I’obiettivo di recuperare e valorizzare un’antica tradizione locale che puo costituire una

risorsa economica, culturale e turistica per il territorio sovizzese.

2. CENNI E RICERCA STORICA

Il farro grande o spelta rappresenta una delle colture agrarie tradizionali coltivate per secoli nel
territorio vicentino, dove ha progressivamente perso di importanza in seguito all’espansione, in tutto
il Nord Italia, della coltura del mais. La secolare coltivazione dello spelta nel territorio di Sovizzo e
documentata da diverse fonti storiche, tra cui il primo statuto comunale datato 24 aprile 1558.

SCHEDA PRODOTTO

a) Descrizione generale

La Denominazione Comunale farro “Spelta di Sovizzo De.Co.” ¢ riservata alla granella della specie
Triticum spelta L. coltivata nel territorio del Comune di Sovizzo in conformita al presente disciplinare
di produzione.

Con il termine farro si individuano tre specie diverse del genere Triticum comunemente denominate
“frumenti vestiti” perché accomunate da caratteristiche di fragilita del rachide della spiga e di
aderenza delle glume e glumelle alla cariosside. Per effetto di questi caratteri, durante la trebbiatura
il rachide del farro si disarticola facilmente liberando spighette intere contenenti cariossidi che
rimangono “vestite”, ossia avvolte dagli involucri glumeali. La granella nuda si ottiene quindi con

un’ulteriore lavorazione di svestitura, detta anche decorticatura o sbramatura.
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Per evitare le frequenti confusioni causate dalla genericita della denominazione, & invalsa la
convenzione di distinguere le tre specie di farro con gli appellativi piccolo, medio e grande,
riferendosi alle dimensioni della pianta a completo sviluppo:

— farro piccolo (Triticum monococcum L.), diploide;

— farro medio o semplicemente farro (Triticum dicoccum Schibler syn. di Triticum dicoccon
Schrank), tetraploide;

— farro grande o granfarro o spelta (Triticum spelta L.), esaploide.

Il farro e un cereale autunno-vernino tradizionalmente coltivato in ambienti marginali con potenzialita

produttive limitate per la presenza di terreni generalmente poco profondi, ricchi di scheletro, poveri

di elementi nutritivi, con morfologia spesso acclive e accidentata, inadeguati per le moderne ed

esigenti varieta di frumento tenero e di altri cereali a paglia. In questi areali di coltivazione il farro ha

potuto adattarsi grazie soprattutto alla rusticita, alle modeste esigenze in termini di fertilita dei terreni

e alla resistenza al freddo, caratteristica fondamentale alle quote piu elevate. 1l farro possiede inoltre

alcune caratteristiche morfologiche e fisiologiche che lo rendono particolarmente adatto alla

coltivazione in ambienti marginali e in sistemi colturali non intensivi:

— forte potere di accestimento, che pud consentire, entro certi limiti, di compensare eventuali
riduzioni di densita della coltura causate da fallanze nella semina o da temperature invernali
troppo basse;

— ciclo di sviluppo tardivo, non compatibile con profili climatici eccessivamente caldi e secchi
durante le fasi finali del ciclo biologico, mentre é adatto agli ambienti collinari e montani dove si
registrano temperature estive piu miti e buona piovosita;

— altezza elevata della pianta, che, associata alla tardivita del ciclo biologico e al forte potere di
accestimento, comporta un’elevata suscettibilita all’allettamento, avversita che negli ambienti
marginali puo essere comunque contenuta dalla modesta fertilita del suolo;

— cariosside vestita ossia avvolta dagli involucri glumeali, che costituiscono un’efficacie protezione
contro le avversita biotiche e le possibili alterazioni della granella causate dalla piovosita che
normalmente caratterizza gli ambienti di alta collina durante la granigione e la maturazione.

Le tre specie di farro differiscono per caratteristiche morfologiche e agronomiche, per centri di

origine, filogenesi, grado di ploidia e struttura del genoma, esigenze ecologiche ed areali di

diffusione.

Il farro grande o spelta (Triticum spelta L.) ha una spiga fusiforme lasca, priva di reste o munita di

reste brevissime. Le spighette contengono due cariossidi, raramente tre, come si osserva anche nel

farro medio. Rispetto a quest’ultimo lo spelta ha potenzialita produttive maggiori, che possono

tuttavia esprimersi solo in ambienti non troppo sfavorevoli dal punto di vista pedoclimatico, anche in

agmgy =
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fasi di granigione ¢ di maturazione. Nonostante un’altezza maggiore della pianta, lo spelta possiede
una minore suscettibilita all’allettamento rispetto al farro medio, probabilmente in conseguenza della
maggiore robustezza del culmo che gli consente di evitare I’allettamento in condizioni di fertilita non
troppo elevata. Lo spelta manifesta inoltre una suscettibilita al freddo molto bassa, caratteristica che
puo spiegare il miglior comportamento produttivo osservato negli ambienti di alta collina e montagna
rispetto al farro medio. La suscettibilita dello spelta ai patogeni € in genere bassa 0 molto bassa.

La coltivazione dello spelta, oltre che il recupero colturale di ambienti marginali, pud essere
interessante anche per i terreni dotati di livelli di fertilita non troppo modesti, in ambienti con
sufficiente disponibilita idrica nelle fasi di granigione e di maturazione, che possono essere ben
valorizzati da questo cereale per la sua piu elevata potenzialita produttiva e la minore suscettibilita

all’allettamento rispetto agli altri farri.

b) Area di produzione

11 farro “Spelta di Sovizzo De.Co.” ¢ coltivato esclusivamente nel territorio del Comune di Sovizzo
da produttori iscritti al registro comunale dei produttori, in conformita al presente disciplinare di
produzione. Qualora si giungesse alla fusione tra i Comuni di Sovizzo e Gambugliano, lo “Spelta di
Sovizzo De.Co.” potra essere coltivato anche nel territorio del Comune di Gambugliano, che per

storia, tradizioni e caratteristiche pedoclimitiche &€ molto simile a quello di Sovizzo.

c) Metodo di produzione
La produzione dello “Spelta di Sovizzo De.Co.” deve essere realizzata in condizioni ambientali e con
tecniche tali da garantire 1’elevata qualita del prodotto e le sue caratteristiche di tipicita, secondo 1

seguenti criteri generali:

1. Avvicendamento colturale
Il farro puo utilizzare efficacemente la fertilita residua lasciata nel terreno dalle colture precedenti,
definita anche “forza vecchia”. Pertanto la coltivazione del farro segue solitamente le colture da
rinnovo (mais, patata, pomodoro, girasole, bietola, ecc.) o le colture miglioratrici (es. leguminose).
Dopo una coltura di leguminose, soprattutto se poliennale (es. erba medica), pud essere necessario
interporre prima del farro una coltura sarchiata (es. sorgo, mais, patata e altre orticole) al fine di
ridurre 1’eccesso di fertilita che puo predisporre a gravi allettamenti. Grazie alla sua elevata rusticita
il farro, se inserito in rotazioni ampie e su terreni fertili, pud seguire anche altri cereali senza
manifestare problemi nutrizionali o fitosanitari e garantendo comunque una buona produttivita.

Nell’avvicendamento colturale ¢ bene prevedere anche una coltura da sovescio.
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2. Lavorazioni del terreno
Le lavorazioni preparatorie principali possono essere di tipo superficiale, lavorando il terreno fino a
20 cm di profondita. La rusticita del farro consente di preparare anche letti di semina piu grossolani,
sostituendo la tradizionale aratura con operazioni discissorie o lavorazioni ridotte, soprattutto se il
cereale segue colture da rinnovo che hanno gia conferito una buona struttura al terreno.
L’interramento dei residui della coltura precedente, previa eventuale trinciatura, ¢ una pratica
vantaggiosa anche al fine di arricchire il terreno di sostanza organica e reintegrare gli elementi

nutritivi.

3. Semina

E’ previsto 1’uso di semente ufficialmente controllata e certificata della specie Triticum spelta L. Nei
limiti previsti dalla normativa vigente, & ammesso anche I’impiego di semente non certificata
riprodotta nell’area di produzione dello “Spelta di Sovizzo De.Co.” che rispetti requisiti minimi di
stato sanitario, purezza varietale e impurita. In quest’ultimo caso dovra essere indicato nel registro
aziendale il nome del produttore della semente con allegata un’autodichiarazione circa la specie, la
provenienza e i dati catastali dei terreni ove essa € stata prodotta.

L’epoca di semina del farro spelta ¢ di norma autunnale, contemporanea a quella del frumento (da
meta ottobre a tutto novembre). Alle altitudini piu elevate la data di semina deve essere anticipata al
fine di garantire un adeguato sviluppo delle piante prima dell’abbassamento invernale delle
temperature. La semina pu0 essere eseguita a spaglio o a file con adatta seminatrice; quest’ultima
modalita € comunque da preferire perché assicura sostanziali vantaggi in termini di regolarita e
uniformita dei seminati, giusta profondita di semina, piu regolare dosaggio e risparmio di semente,
ed inoltre permette di eseguire interventi di strigliatura per il controllo delle malerbe in post-
emergenza. Considerata la suscettibilita all’allettamento e il forte potere di accestimento del farro, €
necessario evitare un’eccessiva fittezza della coltura adottando 1a densita di semina piu adeguata per
I’ambiente di coltivazione. Un buon compromesso per lo spelta ¢ in genere rappresentato dalla dose

massima di 250 cariossidi germinabili per metro quadrato.

4. Concimazione
La concimazione dello “Spelta di Sovizzo De.Co.” puo essere eseguita preferibilmente con concimi
ammessi per 1’uso in agricoltura biologica. Devono essere comunque adottate tecniche agronomiche
finalizzate ad aumentare la fertilita del terreno, prima fra tutte una corretta rotazione colturale che

includa colture miglioratrici come le leguminose.
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Il farro ha esigenze nutritive modeste e comunque inferiori a quelle del frumento. Ad esclusione dei
terreni con fertilita naturale molto scarsa, un corretto avvicendamento che includa una coltura da
sovescio e I’interramento dei residui colturali puo essere pertanto sufficiente a soddisfare le esigenze
dello spelta in termini di fertilita del terreno. Considerata [’elevata suscettibilita del farro
all’allettamento, nonché il suo ciclo biologico tipicamente tardivo, la concimazione azotata dovrebbe

di norma essere evitata quando:

il farro segue leguminose pratensi o altre leguminose con alta capacita di azotofissazione;

il farro segue colture abbondantemente letamate;

e stata eseguita una concimazione organica in pre-semina del farro;

la fertilita dei terreni é ritenuta sufficiente in base all’esperienza pregressa.

Una modesta concimazione azotata puo essere considerata su terreni con fertilita naturale molto
scarsa 0, comunque, quando nel corso e alla fine dell’inverno la coltura manifesti stentato sviluppo,
ingiallimento delle foglie piu giovani e lentezza di ripresa vegetativa. In queste situazioni puo essere
valutata una concimazione azotata di copertura, con dosaggio comungue limitato (non piu di 40 kg/ha
di azoto) al fine di evitare i gia citati problemi di allettamento. Il concime va distribuito
preferibilmente nel mese di febbraio, quando il cereale & nella fase di accestimento. E consigliato
incorporare superficialmente il concime con un passaggio di erpice strigliatore che consente anche di

arieggiare i primi centimetri di terreno favorendo l'attivita microbiologica.

5. lrrigazione

Di norma non ¢ necessaria 1’irrigazione.

6. Gestione delle malerbe

11 farro “Spelta di Sovizzo De.Co.” ¢ coltivato senza 1’uso di prodotti fitosanitari ad azione erbicida.
La gestione e il controllo delle malerbe sono realizzati esclusivamente con metodi non chimici e
tramite 1’adozione di corrette pratiche agronomiche.

La rapidita di crescita iniziale e 1’elevata capacita di accestimento rendono il farro molto competitivo
nei confronti delle malerbe. Per questo motivo non sono in genere richiesti interventi di controllo
delle infestanti. Se necessario, & tuttavia possibile eseguire degli interventi invernali di strigliatura nel
caso di semina eseguita a file. La strigliatura puo essere eseguita senza causare danni alla coltura fino
alla fase di primo nodo, eseguendo I’intervento con terreno asciutto, a velocita elevata (6-8 km/ora)
ed effettuando un doppio passaggio incrociato “a pettine”. Prima della strigliatura (5-7 giorni) puo
essere effettuata una leggera rullatura al fine di stimolare 1’accestimento del cereale. La strigliatura ¢
particolarmente efficace sulle infestanti dicotiledoni (foglia larga), soprattutto se queste si trovano
nello stadio di plantula/1-2 foglie; pochissimo effetto si riscontra invece sulle graminacee. L’effetto
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della strigliatura e inoltre quello di arieggiare lo strato piu superficiale del terreno favorendo la ripresa

dell’attivita microbica alla fine dell’inverno e, quindi, la decomposizione della sostanza organica.

7. Difesa

Di norma non sono ammessi trattamenti fitosanitari per la coltivazione del farro “Spelta di Sovizzo
De.Co.”.

Il farro spelta normalmente non manifesta problemi di carattere fitosanitario tali da richiedere
specifici interventi di controllo. La suscettibilita dello spelta alle malattie crittogamiche, come ad
esempio oidio e ruggine bruna, € in genere bassa/molto bassa. La strategia di difesa non puo
comunque prescindere dall’adozione di misure preventive quali il corretto avvicendamento colturale,
I’utilizzo di tecniche colturali adeguate, 1’'uso di semente sana, la prevenzione della diffusione di
organismi nocivi mediante misure igieniche, la protezione e I’accrescimento delle popolazioni di

organismi utili.

8. Raccolta e conservazione

Il farro ha un ciclo biologico piu lungo rispetto al frumento e viene raccolto mediamente tra la prima
e la seconda decade di luglio, protraendosi fino a meta agosto a seconda degli ambienti di
coltivazione. Alla raccolta il contenuto di umidita della granella vestita non deve essere superiore al
13% per consentire una corretta conservazione del prodotto. A maturazione piena il rachide del farro
puo essere molto fragile, pertanto eventuali ritardi nella raccolta possono determinare perdite di resa
significative. La raccolta deve essere eseguita con particolare attenzione usando normali mietitrebbie
opportunamente regolate. Rispetto alla raccolta del frumento la velocita di avanzamento della
macchina e di rotazione dell’aspo devono essere ridotte. Deve essere ridotta anche la velocita del
battitore, mentre va aumentata la sua distanza dal controbattitore.

Lo stoccaggio della granella di farro “Spelta di Sovizzo De.Co.” deve avvenire, previa pulitura, in
ambienti idonei e con modalita adeguate al fine di garantire la corretta conservazione del prodotto.

La conservazione deve essere effettuata preferibilmente con metodo biologico.

9. Lavorazione e trasformazione
Prima di passare ad ulteriori lavorazioni la granella vestita dello spelta deve essere sottoposta ad una
lavorazione di decorticatura o sbramatura al fine di liberare la cariosside dagli involucri glumeali. Da
questa operazione si ottiene la granella nuda, che puo essere sottoposta ad un processo pit 0 meno

approfondito di perlatura o essere macinata.
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La molitura del farro, una volta decorticato, prevede un primo passaggio nell’impianto di pulitura,

dove viene spazzolato, setacciato e vengono eliminati eventuali sassolini ed eventuali residui ferrosi.

Successivamente lo spelta pulito viene macinato a pietra lentamente, in modo da preservare tutte le

caratteristiche organolettiche. La farina integrale che si ottiene viene poi setacciata per ottenere la

Tipo “2” semintegrale e/0 altre farine piu raffinate.

I principali prodotti ottenibili dalla granella di “Spelta di Sovizzo De.Co.” sono:

— Farro integrale: si tratta della tipologia di farro che subisce meno lavorazioni essendo solo
decorticato e che per questo meglio conserva le caratteristiche tipiche del cereale;

— Farro perlato o semiperlato: é ottenuto dal farro integrale mediante una perlatura pit 0 meno
approfondita che rimuove la parte esterna della cariosside rendendo il prodotto meno ricco di fibre
e riducendone i tempi di cottura;

— Farro spezzato: é ottenuto da una prima spezzatura grossolana del farro integrale, seguita da
vagliatura, al fine di ottenere una tipica grana vitrea con tempi di cottura ridotti;

— Semolino di farro: e ottenuto per molitura del farro integrale al fine di ottenere un semolino
piuttosto grezzo, piu fine dello spezzato ma non polveroso perché mantiene caratteristiche vitree;

— Farina di farro: e ottenuta mediante molitura a pietra a bassa macinazione che consente di
conservare maggiormente le proprieta nutrizionali e organolettiche tipiche del cereale.

Altri tipi di prodotti ottenibili con il “Farro spelta di Sovizzo De.Co.” sono brevemente descritti nel

paragrafo seguente.

d) Impieghi, proprieta e caratteristiche note del prodotto

Il farro “Spelta di Sovizzo De.Co.” ¢ destinato esclusivamente all’alimentazione umana.

Lo spelta & impiegato per produrre una vasta gamma di prodotti con ottime qualita nutrizionali e

organolettiche, caratterizzandosi anzitutto per un maggior contenuto di proteine rispetto alle cultivar

standard di grano tenero e grano duro. La farina di spelta € comunemente usata per la produzione di

pani tradizionali che sono particolarmente apprezzati per le loro caratteristiche qualitative; i risultati

migliori nella panificazione della farina di spelta si ottengono con lunghi tempi di riposo dell’impasto

ed una lenta fermentazione a modesta temperatura. La farina di spelta puo essere anche panificata in

miscela con quella di grano tenero al fine di migliorare il valore nutrizionale del pane. 1l farro spelta

e utilizzato inoltre nella produzione di altri prodotti da forno come biscotti, torte, cracker, pizze, ecc.

Con la farina di spelta puo essere prodotta anche una pasta di buona qualita, di colore piu scuro e con

maggior contenuto di proteine rispetto a quella di grano duro. La granella di farro spelta decorticata

0 perlata puo essere utilizzata, cotta al pari di altri cereali, nella preparazione di minestre, insalate e

altri piatti. Lo spelta e altresi usato per la produzione di cereali fioccati o soffiati destinati alla prima

colazione o ad altre preparazioni (es. gallette). La crusca di spelta puo essere impiegata in cucina, nei

prodotti da forno e nei prodotti dietetici ricchi di fibra. Lo spelta e storicamente impiegato per la
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produzione di birra, tipicamente ad alta fermentazione e simile a quella di frumento (es. Dinkelbier).
La birrificazione sembra avere radici storiche remote nel territorio di Sovizzo dove di recente si sta
assistendo alla ripresa di questa attivita grazie al lavoro di birrifici artigianali che impiegano anche lo

spelta nel loro processo produttivo.

e) Consumo e commercializzazione del prodotto

Lo spelta prodotto nel rispetto del presente disciplinare € individuato con la Denominazione
Comunale “Spelta di Sovizzo De.Co.”. Fermo restando gli obblighi previsti dalla normativa vigente,
le confezioni per I’immissione al consumo dello “Spelta di Sovizzo De.Co.” devono riportare in
etichetta le seguenti informazioni a caratteri di stampa chiari e leggibili:

— logo della De.Co. con la dicitura “Spelta di Sovizzo De.Co.”;

— denominazione dell’azienda produttrice;

— numero di iscrizione nel registro comunale dei produttori di “Spelta di Sovizzo De.Co.”;

— tipologia di farro confezionata (integrale, perlato o semiperlato, spezzato, semolino, farina, ecc.);
— data e lotto di produzione;

— localita di produzione.

Sulle confezioni non possono essere apposti simboli, denominazioni o diciture non previsti dal
presente disciplinare e che possono generare confusione o trarre in inganno il consumatore. 1l logo
della De.Co. puo essere utilizzato anche su imballaggi collettivi, documenti o materiale informativo
e promozionale riguardanti il prodotto farro “Spelta di Sovizzo De.Co.”. Nell’utilizzazione del logo
per Detichettatura e per altri scopi, ¢ fatto obbligo di rispettare rigorosamente le proporzione dei
caratteri, secondo la rappresentazione grafica indicata al successivo punto h).

I prodotti alimentari elaborati o trasformati, nella cui preparazione é utilizzato come ingrediente anche
il farro “Spelta di Sovizzo De.Co.”, possono essere immessi al consumo in confezioni recanti il logo
della De.Co. in conformita al presente disciplinare. In questi prodotti il farro “Spelta di Sovizzo
De.Co.”, appartenente alla specie Triticum spelta, deve costituire comunque 1’ingrediente esclusivo
ovvero almeno 1’70% delle farine utilizzate per il prodotto. Il riferimento alla denominazione
comunale deve essere indicato, in questi casi, con la frase “Prodotto con Spelta di Sovizzo De.Co.”.
Deve essere inoltre chiaro al consumatore che la De.Co. riguarda solo I’ingrediente farro spelta e non
I’intero prodotto elaborato. L’indicazione del contenuto di farro spelta nel prodotto dev’essere
riportata, in termini di percentuale, in etichetta e/o nelle indicazioni degli ingredienti con cui é stata

realizzata la pietanza.
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La Commissione comunale vigila sull’utilizzo conforme del logo De.Co. ed intraprende le opportune

azioni in caso di non conformita o abuso.

f) Registrazioni

I produttori di farro “Spelta di Sovizzo De.Co.”, prima della trasformazione o commercializzazione
del prodotto, devono registrare annualmente le informazioni relative alla produzione aziendale di
spelta con particolare riferimento a:

— superficie complessiva coltivata a spelta;

— riferimenti catastali degli appezzamenti interessati;

— quantitativi di granella di prodotti.

Queste informazioni devono essere annotate in apposito registro aziendale tenuto a disposizione per

eventuali controlli e inviate annualmente al Comune di Sovizzo.

g) Controlli e sanzioni

L’organismo di controllo per quanto riguarda il rispetto del presente disciplinare € il Comune di
Sovizzo. Sulla base dei dati annuali di produzione inviati dai produttori, il Comune di Sovizzo pud
effettuare controlli a campione ai fini del rilascio e dell’autorizzazione all’uso della denominazione
“Spelta di Sovizzo De.Co.”.

Per quanto non previsto dal presente disciplinare si fa riferimento alla normativa vigente. Il presente
disciplinare perde efficacia in tutto o in parte qualora siano emanate norme in contrasto o

incompatibili con le disposizioni del medesimo.
h) Logo e immagine del prodotto

Il logo della De.Co. prevista dal presente disciplinare, deve essere conforme alla grafica di seguito

riportata, oltre ad essere di dimensioni adeguate, posizionato in modo chiaro e visibile.
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elta

di Sovizzo

De.Co.

10. Fusione dei comuni di Sovizzo e Gambugliano in un unico Comune.
Poiché per storia, tradizioni e caratteristiche pedoclimitiche il territorio di Gambugliano € molto
simile a quello di Sovizzo ed unicamente nel caso si giungesse alla fusione dei comuni di Sovizzo
e Gambugliano in un unico Comune, il presente disciplinare rimarra inalterato e sara valido anche

nell’attuale territorio del Comune di Gambugliano.
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