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De.C.0. Denominazioni Comunali di Origine

Tutelare e valorizzare le produzioni agricole e
I prodotti agroalimentari di qualita del Lazio

Il mare in una stanza: approccio educativo
integrato alla mensa sostenibile



Il progetto «Origine
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I progetto mira a sostenere I'economia locale di numerosi comuni del Lazio che
0ossono  trovare nelle produzioni tipiche del territorio una risorsa su  cul
riprogrammare il proprio sviluppo locale.

«Origine Comune» € uno strumento, dal forte contenuto innovativo, con cui ANCi
Lazio mette adisposizione delterritorio, diun Comune e diunacomunita, un percorso
CON Cul possano, da un lato tutelare le proprie produzioni e dall’altro innescare un
processo disviluppoterritoriale eco-sostenibile, di natura prettamente endogena.
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Partiamo dall’esperienza di Expo 2015

Anci Lazio, con il progetto Origine
Comune, gia sperimentato a Expo
Milano 2015, vuole mettere | comuni del
Lazio in condizione di seguire un modello
standard di regolamento comunale per |l
riconoscimento  delle  Denominazion
Comunali di Origine De.C.O.

Al fine di tutelare la diversita e la qualita
del prodotti agroalimentari e, nello stesso
tempo, concorrere a far emergere la
specificita di ogni singolo comune.
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ﬂ Il metodo delle De.C.0. Denominazioni Comunali di Origine

lazio

6}%&116 Le De.Co. rappresentano un cambiamento di rotta
nel’lambito della salvaguardia delle identita territoriali
legate alla tradizione agroalimentare ed enogastronomica
di un luogo. Esse sono un valido strumento per tutelare
le specificita locali e la cultura della comunita e del
territorio, diffondere lo sviluppo sostenibile del territorio,
far perno sugli aspetti endogeni come leva di crescita
socialeed economica.

Le De.C.QO. costituiscono elemento qualificante per una

carta d’identita del prodotto, che lo lega, in modo

inconfondibile, a un luogo fisico di appartenenza da un

punto di vista storico e geografico. In altri termini, un
certificato con il quale il Sindaco, a seguito di una delibera
comunale, attesta, il luogo di “nascita” e di “crescita” diun
prodotto che haunforte e significativo valore identitario per
una Comunita.
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Il ruolo di Anci Lazio

Anci Lazio promuove un modello organizzativo
attraverso  cui i Comuni  procedono alla
dichiarazione di «Denominazione Comunale di
Origine» (De.C.0O.) di produzioni agroalimentari
locali e, quindi al loro inserimento nel repertorio
regionale De.C.O. Anci Lazio, attraverso il partner
tecnico, verifica la sussistenza dei requisiti minimi
per l'accesso al procedimento e costituisce |l
tavolo  De.C.O. con ¢l  stakeholders
(amministrazione comunale, aziende produttrici e

partner tecnico).




ﬂ Il ruolo del partner tecnico

lazio

@Srrir\]fne I partner tecnico svolge le operazioni di carattere tecnico ed
organizzativo, che richiedono una particolare conoscenza del
settore agroalimentare, sviluppando di conseguenza tutti |
processi di selezione e profilazione dei prodotti fino alla
redazione dei relativi disciplinari e del «passaporto del
prodotto».

Il Partnertecnico é:

. Agrocamera: soggetto operativo della Camera di

commercio di Roma per il settore agroalimentare;

Si occupa di:
assistenza tecnica e profilazione dei prodotti;
redazione del del disciplinare;

supporto nellorganizzazione degli eventi di promozione.
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Riconoscimento De.C.0. e piano dei controlli

Itavolo De.C.O. acquisisce tutte le notizie ed informazioni, sia
di carattere storico che agroalimentare e ambientale,

necessarie ai fini del riconoscimento della Denominazione

comunale e definisce il disciplinare di produzione, che viene
sottoscritto, oltreché dal comune e dal partner tecnico,

anche dalle imprese del territorio. | controlli sull'osservanza

dei regolamenti e dei disciplinari di produzione (o delle
indicazioni contenute nelle schede descrittive dei prodotti)
verranno effettuati dall'ufficio del Comune, da altri soggetti
delegati dal Comune, o dallassociazione di produzione o

promozione del prodotto, ove esistente.
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Il ruolo del Comune

A livello comunale la fase che interessa I'attivita dei Comuni si
conclude con la deliberazione del Consiglio comunale che
procede al riconoscimento della De.C.O. Con la stessa Delibera
potra essere adottato un regolamento che disciplini; la modalita
di autorizzazione alle imprese per ['utilizzazione del marchio
De.C.O., gli obblighi cui devono sottostare le imprese che
utilizzano il marchio De.Co., le modalita di svolgimento dei
controlli, le iniziative per la valorizzazione delle attivita
agroalimentari tradizionali locali. Il regolamento, istituito al fine d
garantire la tutela delle suddette produzioni agroalimentari,
espletera tale funzione attraverso [listituzione di un albo

comunale dei produttori e la realizzazione diunmarchioDe.C.O.
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Risultato del progetto per il Comune
rigine

omune

Ogni comune ricevera assistenza tecnica gratuita dal team di progetto nella
fase di redazione del disciplinare, nelliter di approvazione della delibera e
dei provvedimenti comunali e nella promozione delle azioni di marketing
territoriale  in - collaborazione con le aziende. |l materiale tecnico

promozionale consiste in:

infografica del prodotto stampata su pannello rigido e manifest;

pubblicazione di un opuscolo divulgativo per ogni prodotto;

realizzazione di una pubblicazione generale con tutti i prodotti selezionat;

realizzazione, pubblicazione e gestione del portale della De.Co. collegati

al portale di Anci Lazio;
animazione territoriale durante la fase di realizzazione del progetto;
manifestazione conclusiva per la sostenibilita futura del progetto;

presenza sul portale www.originecomune.org.
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e Denominazione del prodotto

L . . B Comune di Rocca Priora
e Riferimenti storic ,q

e /ona di produzione
e Norme di produzione
e (Caratteristiche del prodotto

e (Commercializzazione

e (Controll
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Pane

di Velletri

L‘} Comune di Vellerri

Pane
di VELLETRI

LA STORIA

1l pane scuthato di Velletrt ha una lunga cradizione: testi
antichi ¢ resti archeologici hanno conlermato che il pane
facesse purie degli ust alimensari gid all'epocs dei Roma-
ne. Le angini del pane casaseccio di Vellern discendono
dulla tradizione agreste. Ogni famiglia che abitava nelle
campagne possedeva un lorno a legna. il pane prodoto
veniva preparo seaimanddmente ¢ conservito in macdi
dilegno, un apposito mobile con apertura rbalubile, of
e garantiva f\ freschezza nel corso dei gioeni. Chi abi-
tava in citea st recava ad infornare quanio preparato nel
forni rianali, dove ca uso contraddistinguere 1 proprio
pane con segni particolari per evitare canfusione. Nel
comune di Velletri, Latcivied della produzione del pane
& consalidata, ramandasa da generazione a generazione,
Prodocto con farina di grano cenero tpo o doppia 0,
viene impastato con licvite madre, lievico di birra ¢ sale.
La sua preparazione s basi su uima tecnica particolare;
il pance \lrnc lavorawo sine ad otenere uni consisenza
omogenes ¢ leggers, caranerizzato all interne da piti aree
vuote {da qui il rermine scuffiatol. Limpasto ¢ SOUOPOSID
poi a ung Juppm levitazione. Prima \l&ﬂ.l cotturi nei for-
i a legaut, le pagnorie o | filoni vengono lasciad riposare
avvolu in u»h

HISTORY

Velleert's “scuffinre”
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IL PRODOTTO

11 Pane di Velleeri, conrmaddiscinta dalla forma a pagnorta
o filone, his un colore marmone chiaro con buona alveola-
tura della mollica. Lelevata intensitd offatciva si caratteriz-
7a per Je pronunciace note di frumento ¢ lievito albu\.m
asentori di tostato. Al gusto si presenta armonicamente
salato, con una leggent nota dolce ed acida dovora al lie-
vito. La crasta ¢ eroccante ¢ la moliica morbida, con una
buona pessisienza aromatica,

THE PRODUCT
Velletvd biead,
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Fornai aderenti all’associazione “Pane di Velleeri™
Forno Passeri i Alessandro Passeri

Il tuo Fornaio di Gianfranco ¢ Fabrizio Carta
Forno Silvestri di Maria Cristina Sthvestri
Antico forno i Silvescri Danicle”

Antico Forno del Cigliolo i Angelo Rocea
Bottega del Pane di Antonio lTomasetto
Larte del Pane i I'lisa ¢ Lorenzo Spinsbianca
La Cacchiatella di F'ederico lacoangeli

Forno Giorgi Benedetto

Antica Panetteria di Silvestri Daniele

Forno di Sambucci - Pietrobono

Forno Santilli Claudio

Forno Di Curzio di [lin Di Curzio

Antico Forno i | uca Lopez
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Il Progetto Origine Comune

Obiettivo strategico
1l Progetto Orngine Comune mira a soseencte [ econamia
locale di numerosi comuni del Lazio che possona rrovare
nelle produzioni ripiche del territorio una nisorss S cui
fro;,nmmm il proprio svi P\o locake. Lobicttivo & tu-
are la diversita ¢ Ja qualick det peodotti agroalimentari
#, nedlo stesso tempo, concorrere 3 far emenzere la speci
cird di ogni singolo comune,

Il ruolo di Anci Laz
Anci Lazio con QOrigine Comune. forte anche del succes-
s0 ottenuto a Expo Miluno 2015, vuele metiere i comuni
del Lazio in condizione di wzulrc un madello stundand
di regolamento comunale per 1l riconoscimento delle De-
nominazioni Comunali (De.Co.),

Le Denominazioni Comunali (De. Co.)

Le DeCo. 1 appreseniano. un cambiamento di o
nellambito della guardia delle identita werntonali
gate allu tadizione agroalimenrare cd enogastronomica
di un luogo. Esse sono un valido stumento per wielare
le specificiti locali e li culira della comunici ¢ del terri-
rorio. diffondere lo sviluppo sostenibile del sermmorio, far
petne sugli aspeud endogeni come keva di erescita \mulx
ed economica.lLe

cante per una qualificazione del prodatio. che lo lega in
mado inconfondibile 4 un luogo fisico di apparenenza
valorizzandone la scoria ¢ lidentich,

The Origine Comune Project

Strategic goal
The Origine Cor
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The role of Anci Lazio
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(!) Comune di Pontinia

Comune di Comune di Marino

Pogglo Mirteto

% Comune di Genazzano

Comune di Castelliri
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Trevignano Romano

*; Comune di Velletri

Nocciola Tonda Gentile

dei COLLI PRENESTINI P_anpepato Pesce Marinato Prosglutto
Pane di PALESTRINA ¢ TREVIGNANO ROMANO di BASSIANO
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Prosciutio Cotioal Vine  RONcoletta Salame Cotto Tartufo
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