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Indicazioni Geografiche, la nuova stagione 
della responsabilità

EDITORIALE

Con la pubblicazione del nuovo decreto ministeriale sui Consorzi di tutela dei prodotti agricoli e alimentari DOP e IGP, ben 
analizzato in questo numero dall’avvocato Alberto Improda, si completa una parte importante dell’attuazione nazionale del 
Regolamento UE 2024/1143. Resta ancora da adottare il decreto relativo ai Consorzi del settore vitivinicolo: un’assenza che 
appare in parte disallineata rispetto all’impianto unitario del regolamento europeo.

Il nuovo decreto chiude, almeno in parte, un ciclo di provvedimenti nazionali ed europei che, dal 2020 al 2026, ha cambiato il 
volto e il senso delle Indicazioni Geografiche.

Nel 2020, durante la crisi Covid, le DOP e IGP entrano nelle misure di sostegno economico. Il D.M. 23 luglio 2020 sul pegno rotativo 
consente di costituire pegno su prodotti agricoli e alimentari DOP IGP, compresi vini e bevande spiritose. Un prodotto certificato di-
venta così anche garanzia finanziaria, perché riconosciuto, tracciabile e controllabile. Nello stesso periodo, il Fondo per la filiera del-
la ristorazione valorizza gli acquisti di prodotti DOP IGP, considerandoli prioritari. Qui cambia la prospettiva: la DOP IGP non è più 
solo una certificazione settoriale, ma uno strumento di politica pubblica per sostenere ristorazione, agricoltura e filiere territoriali.

Un passaggio decisivo arriva poi con la Legge 24 luglio 2023, n. 102, che modifica il Codice della proprietà industriale. Non è un 
aggiornamento tecnico, ma il riconoscimento delle Indicazioni Geografiche come diritti di proprietà intellettuale collettiva. La 
modifica dell’art. 14 stabilisce infatti che non possono essere registrati come marchi i segni evocativi, usurpativi o imitativi di 
Indicazioni Geografiche e Denominazioni di Origine Protette, secondo la normativa italiana, europea e gli accordi internazio-
nali di cui l’Italia o l’Unione europea sono parte.

Nello stesso quadro si colloca il Regolamento UE 2023/2411, che introduce la protezione europea delle Indicazioni Geografiche 
per i prodotti artigianali e industriali, pienamente applicabile dal 1° dicembre 2025. In Italia, il sistema è stato reso operativo 
con il D.Lgs. 2 aprile 2026, n. 51, che adegua l’ordinamento nazionale al regolamento europeo e individua nel MIMIT, tramite 
UIBM, l’autorità competente per la fase nazionale di registrazione.

Il passaggio centrale resta però il Regolamento UE 2024/1143, entrato in vigore nel 2024: un vero codice europeo delle Indica-
zioni Geografiche agroalimentari, vitivinicole e delle bevande spiritose. Il regolamento conferma le IG come diritti di proprietà 
intellettuale e, insieme, come strumenti per valorizzare beni immateriali, rafforzare il mercato interno e sostenere anche il 
commercio elettronico.

A questo quadro europeo risponde il D.M. 22 dicembre 2025, pubblicato in Gazzetta Ufficiale il 16 marzo 2026, che attua in Ita-
lia il Reg. (UE) 2024/1143. Il decreto disciplina le procedure nazionali di registrazione, modifica dei disciplinari e cancellazione 
delle IG dei vini, delle bevande spiritose e dei prodotti agricoli, oltre alle STG e alle indicazioni facoltative di qualità.

Un ulteriore tassello è la Legge 14 gennaio 2026, n. 13, con cui l’Italia ratifica ed esegue l’Atto di Ginevra dell’Accordo di Lisbona 
sulle Denominazioni d’Origine e le Indicazioni Geografiche. La tutela delle IG assume così una dimensione internazionale più 
forte, dentro un sistema multilaterale di protezione.

Infine, con la Legge 21 aprile 2026, n. 75, pubblicata in Gazzetta Ufficiale il 14 maggio 2026 ed entrata in vigore il 29 maggio 
2026, il tema compie un altro salto: non siamo più soltanto nel campo delle procedure, dei disciplinari e dei controlli, ma anche 
in quello della repressione delle frodi agroalimentari.

Il nuovo D.M. Consorzi 2026 si inserisce dunque come ultimo tassello di questo percorso. Traduce il Reg. (UE) 2024/1143 in 
funzioni operative per i Consorzi di tutela, rafforzando il ruolo delle filiere di qualità e dei territori con la gestione del Turismo 
DOP e la sostenibilità.

Tra il 2020 e il 2026 le Indicazioni Geografiche hanno cambiato natura giuridica e politica: da certificazioni di qualità sono 
diventate infrastrutture di proprietà intellettuale collettiva, strumenti di governo delle filiere, presìdi della reputazione terri-
toriale e beni strategici da proteggere anche sui mercati internazionali.

La domanda, a questo punto, è se i Consorzi (e le amministrazioni pubbliche) saranno in grado di reggere questa nuova centra-
lità, conquistata sul campo ma oggi resa molto più impegnativa dal quadro normativo. Molti di essi restano strutture fragili, 
spesso leggere sul piano organizzativo, chiamate però a svolgere funzioni sempre più complesse. La nuova stagione delle In-
dicazioni Geografiche non sarà quindi soltanto una stagione di maggiori poteri, ma soprattutto di maggiore responsabilità.

Mauro Rosati 
Direttore Editoriale Consortium
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ANALISI

Il Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle foreste in 
data 3 giugno 2026 ha emanato il Decreto Ministeriale n. 264637. Il prov-
vedimento reca “disposizioni generali in materia di costituzione e ricono-

scimento dei Consorzi di tutela per le Denominazioni di Origine Protette e 
le Indicazioni Geografiche Protette dei prodotti agricoli e alimentari ai sensi 
del Regolamento (UE) n. 2024/1143 del Parlamento europeo e del Consiglio 
dell’11 aprile 2024”.

Il testo normativo ribadisce e rafforza il ruolo centrale svolto dai Consorzi 
nel sistema italiano delle Indicazioni Geografiche, ottimizzando la discipli-
na riguardante le attività più tradizionali, nonché attribuendo loro alcune 
funzioni nuove e di estrema attualità.

Rafforzamento della governance: riconoscimento e rappresentanza
Novità significative sono introdotte dal Decreto sui requisiti per il ricono-
scimento dei Consorzi (Articolo 7) e sui criteri di rappresentanza all’inter-
no degli organi sociali (Articolo 11). Le relative disposizioni, esplicitamente 
improntate ai principi di trasparenza, equilibrio e partecipazione, prevedo-
no soglie differenziate per specifiche filiere, allo scopo di garantire un ra-
gionevole equilibrio tra le diverse categorie della filiera produttiva. Dette 
norme delineano una cornice giuridica di carattere indispensabile, al fine 
di assicurare al sistema una governance moderna, capace di rappresentare 
correttamente la complessità delle filiere e di sostenere decisioni strategi-
che condivise.

I Consorzi di tutela motore delle 
Indicazioni Geografiche

Più rappresentanza, più responsabilità, più strumenti: il nuovo decreto del Masaf consolida il 
ruolo sempre più centrale dei Consorzi nello sviluppo delle filiere DOP e IGP e dei territori

Alberto Improda
Avvocato, Docente e Saggista. Managing 
Partner di Studio Legale Improda – Avvocati 
Associati. Professore di Innovation 
Management all’Istituto Universitario ISIA.
presidente di Fondazione Città Italia e del 
Centro Studi Cross Route Impresa.
Membro del Board dell’ESG European 
Institute e del Comitato ESG di REAM SGR, 
Gruppo Intesa Sanpaolo.
Autore di vari saggi, tra i quali Italian Soul, Il 
Design Crisalide e La Rotta dei Brand.

DM 264637 DEL 03/06/2026
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Modelli consortili pluridenominazione
Di particolare interesse appare l’Articolo 9, che prevede 
la possibilità di costituire un unico Consorzio per più In-
dicazioni Geografiche, anche appartenenti a filiere pro-
duttive differenti. La norma favorisce l’aggregazione dei 
produttori e degli operatori, nel tentativo di superare 
storiche e anacronistiche frammentazioni, per costruire 
modelli consortili più forti, efficienti e stabili, sempre 
tutelando l’autonomia decisionale di ciascuna denomi-
nazione. Si tratta di una disposizione largamente condivi-
sibile, finalizzata a consentire anche alle denominazioni 
organizzativamente meno robuste di dotarsi di strumenti 
di rappresentanza efficaci e rispondenti alle esigenze dei 
mercati.

Ridefinizione delle funzioni dei Consorzi
Particolare rilievo sistematico, nel corpo normativo, è ri-
vestito dall’Articolo 17, che compie un'ampia ricognizio-
ne riepilogativa delle molteplici funzioni attribuite agli 
enti consortili, comprese quelle di tutela e protezione, 
con utili specifiche al riguardo sub 2b, 2i), 3d). 
L’Articolo 18, inoltre, coordina e armonizza le previsioni 
concernenti la fondamentale attività di vigilanza svolta 
dai Consorzi, in collaborazione e sotto il coordinamento 
dell’ICQRF.
Tra le varie attribuzioni conferite ai Consorzi rientra, ai 
sensi dell’Articolo 19, la gestione dell’utilizzo delle deno-
minazioni nei prodotti composti, elaborati o trasformati, 
attraverso il rilascio di autorizzazioni e la tenuta di elen-
chi degli operatori autorizzati.
Gli aspetti più innovativi del Decreto sono enunciati 
nell’ultimo punto della parte introduttiva, secondo il 
quale si è “ritenuto necessario introdurre norme per la 
gestione della DOP o IGP da parte del Consorzio di tute-
la, in particolare relative alle modalità di predisposizione 
di regolazione dell’offerta, delle buone pratiche di soste-
nibilità ambientale, sociale ed economica connesse alla 
produzione della DOP o IGP, nonché la procedura per atti-
vare la promozione del turismo collegato alla DOP o IGP”.

Regolazione dell'offerta
Per quanto concerne la predisposizione e la regolazione 
dell’offerta, terreno da sempre scivoloso anche sul ver-
sante Antitrust, il provvedimento interviene sull’argo-
mento con approccio pragmatico e innovativo. L’Artico-
lo 21, in particolare, introduce la possibilità di proporre 
misure finalizzate a migliorare la programmazione pro-
duttiva, l’equilibrio dei mercati, la valorizzazione delle 
produzioni e la trasparenza del sistema di offerta, nel 
rispetto delle norme sulla concorrenza, fermo restando, 
come si legge al numero 3, che l’attività dei Consorzi “non 
può comportare il controllo dei prezzi, né restringere in-
debitamente la libera circolazione delle merci all’interno 
dell’Unione europea”. Letteralmente, al numero 2, la di-
sposizione prevede l’introduzione di piani finalizzati “a 

migliorare la programmazione produttiva, l’equilibrio di 
mercato, la valorizzazione del prodotto e la trasparenza 
del sistema di offerta, nel rispetto dei principi di propor-
zionalità, non discriminazione e libera concorrenza”.

Sostenibilità e Turismo DOP
Riguardo alle nuove competenze in materia di sostenibi-
lità e turismo legato alle Indicazioni Geografiche, i Con-
sorzi potranno promuovere iniziative ambientali, sociali 
ed economiche coerenti con i disciplinari di produzione 
e con i territori di riferimento, oltre a definire linee guida 
per lo sviluppo del turismo enogastronomico.
L’Articolo 22, al numero 4, chiarisce “a titolo esemplifi-
cativo e non esaustivo” che “il Consorzio di tutela può 
promuovere pratiche di produzione rispettose dell’am-
biente, incentivando l’adozione di tecniche agronomi-
che sostenibili, il risparmio idrico, la conservazione delle 
risorse naturali, l’efficienza energetica, la biodiversità 
agraria, la riduzione degli sprechi lungo la filiera produt-
tiva, la riduzione delle emissioni e l’economia circolare 
all'interno della filiera”.
La medesima disposizione, al successivo numero 5, sot-
tolinea: “Il Consorzio di tutela può adottare delle linee di 
indirizzo che abbiano a oggetto lo sviluppo del turismo 
gastronomico nella zona geografica pertinente della IG, e 
la promozione della conoscenza del prodotto e delle sue 
caratteristiche qualitative, del suo legame con l’ambien-
te, della sua storia e del valore aggiunto territoriale che 
esso esprime”.

Francesco Lollobrigida
Ministro dell'agricoltura, della sovranità 
alimentare e delle Foreste

"Con questo nuovo decreto 
rafforziamo e modernizziamo 
il ruolo dei Consorzi di tutela, 
compiendo un importante pas-
so in avanti per la promozione, 

la sostenibilità e la tutela delle produzioni italia-
ne a Indicazione Geografica. I Consorzi sono uno 
dei pilastri del successo della Dop economy: un 
mercato da 20,7 miliardi di euro di valore alla pro-
duzione e un export che nel 2024 ha superato i 12 
miliardi. L’Italia è leader in Europa per prodotti a 
Indicazione Geografica: eccellenze uniche al mon-
do, fondate sulla qualità, sull’identità e sul legame 
inscindibile con il territorio e le nostre tradizioni. 
Un patrimonio motivo di orgoglio, che continuere-
mo a sostenere con determinazione, in Italia e sui 
mercati esteri, anche perché è una delle vie per far 
riconoscere alle nostre eccellenze il giusto valore e 
distribuirlo lungo la filiera".
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Il Consorzio come perno del sistema italiano
delle Indicazioni Geografiche
Il Decreto, in buona sostanza, letto nel suo complesso, 
appare come una vera e propria investitura dei Consor-
zi quali elementi cardine del sistema Italia, insostituibili 
strumenti preposti alla promozione, alla tutela e alla va-
lorizzazione delle nostre eccellenze agroalimentari. Lo 
scopo ultimo del provvedimento, in altri termini, è quello 
di rendere i Consorzi soggetti sempre più forti, moderni 
ed efficienti, al fine di poter operare in modo efficace e 
adempiere in pieno alle diverse e fondamentali funzioni 
delle quali risultano insigniti. 
Possiamo conclusivamente dire che ci troviamo dinanzi a 
un passaggio di portata storica, uno snodo di cruciale im-
portanza nell’ambito dei grandi cambiamenti in atto nel 
contemporaneo, nello specifico comparto dell’agricoltu-
ra e con riferimento all’economia a tutto tondo.
Giova ricordare, per coglierne meglio il significato, al-
cuni passaggi del Considerando 19 del Regolamento 
2024/1143: “I produttori che agiscono collettivamente 
hanno maggiori poteri rispetto ai singoli produttori e si 
assumono la responsabilità collettiva di gestire le loro In-
dicazioni Geografiche, anche rispondendo alle esigenze 
della società rivolte a prodotti che sono il risultato di una 
produzione sostenibile. Analogamente, l’organizzazio-
ne collettiva dei produttori di un prodotto designato da 
un’Indicazione Geografica può garantire meglio un’equa 
distribuzione del valore aggiunto tra gli attori della cate-
na di approvvigionamento, al fine di fornire un reddito 
equo ai produttori che copra i loro costi e consenta loro di 
investire ulteriormente nella qualità e nella sostenibilità 
dei loro prodotti. L’uso delle Indicazioni Geografiche ri-
compensa i produttori in modo equo per il loro impegno 
nel produrre una gamma diversificata di prodotti di qua-
lità. Al tempo stesso, ciò può andare a vantaggio dell’eco-
nomia rurale, in particolare nelle zone soggette a vincoli 
naturali o ad altri vincoli specifici, come le zone montane 
e le regioni remote, comprese le regioni ultraperiferiche, 
dove il settore agricolo ha un peso economico notevole e 
i costi di produzione sono elevati”.
Il Decreto 264637/26, in estrema sintesi, riconosce e abi-
lita i Consorzi quali protagonisti di una sfida al tempo 
stesso fortemente pragmatica ed estremamente alta. Le 
organizzazioni dei produttori, infatti, vengono investite 
della responsabilità di creare nell’immediato sviluppo 
per imprese e territori, contemporaneamente ponendo 
più ad ampio raggio le basi per un domani di progresso 
e di equità.

Paolo De Castro
Presidente Comitato Scientifico 
Fondazione Qualivita

L’entrata in vigore di questo de-
creto segna il completamento di 
un percorso legislativo nel quale 
l’Europa ha riconosciuto alle In-
dicazioni Geografiche un ruolo 

sempre più centrale nelle politiche agroalimentari, 
ambientali e territoriali. Il Ministero dell’agricoltu-
ra ha saputo recepire con tempestività e visione le 
innovazioni introdotte dalla normativa europea, 
mettendo a disposizione delle filiere uno strumen-
to moderno ed efficace. Un provvedimento atteso 
che consolida il modello italiano come riferimento 
internazionale.

Cesare Baldrighi
Presidente Origin Italia

Con questo decreto si compie un 
passaggio decisivo nell’attuazio-
ne nazionale del Regolamento 
europeo 2024/1143. Il sistema 
italiano delle Indicazioni Geo-

grafiche ha bisogno di Consorzi di tutela forti, ri-
conosciuti, rappresentativi e dotati di funzioni mo-
derne, in quanto soggetti essenziali per garantire la 
qualità agroalimentare italiana. Un ringraziamento 
per il lavoro svolto al Ministro Francesco Lollobri-
gida, al Ministero dell’agricoltura della sovranità 
alimentare e delle foreste e, in particolare, al Dipar-
timento della Qualità.

Cesare Mazzetti
Presidente Fondazione Qualivita

Il nuovo DM Consorzi rappresen-
ta un passaggio importante per 
trasformare le Indicazioni Geo-
grafiche in strumenti sempre più 
evoluti di politica agroalimen-

tare, sviluppo rurale e promozione territoriale nel 
nostro Paese. Il rafforzamento delle funzioni dei 
Consorzi va nella direzione indicata dalla ricerca 
scientifica e dai Rapporti Ismea-Qualivita: soste-
nere filiere più organizzate, più trasparenti, più so-
stenibili e più capaci di generare valore per la parte 
agricola, per le imprese e per i territori.Consulta il testo completo 

del DM Consorzi
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ANALISI

Le imprese vitivinicole nazionali si muovono all’interno di un contesto 
complesso e denso di incognite. Vi concorrono il calo dei consumi e il 
cambiamento delle preferenze, indotti dal ricambio generazionale e dal 

diffondersi di modelli salutistici. A ciò si aggiunge la crisi climatica che sta 
trasformando la geografia della produzione di uva. Senza dimenticare temi 
contingenti che influiscono sui mercati di sbocco. Se le sfide sono molteplici, 
altrettante sono le leve per affrontarle. La debolezza della domanda può esse-
re mitigata dall’ingresso in mercati ancora poco esplorati, dalla rimodulazione 
di formati e canali e, soprattutto, da una maggiore diversificazione dell’offer-
ta grazie all’innovazione di prodotto e di processo, con lo spostamento verso 
prodotti complementari o categorie no/low alcol. La spiccata eterogeneità del 
sistema produttivo nazionale, legata a specificità di prodotto, segmento e ter-
ritorio, trova corredo in una molteplicità di strutture organizzative e modelli di 
governance che, da ultimo, si riverberano anche nelle performance aziendali.

Le performance economiche dei maggiori produttori di vino 
Il report dell’Area Studi Mediobanca analizza le maggiori imprese produttive ope-
ranti nel settore vinicolo attraverso l’osservazione della loro dinamica economica 
e patrimoniale. Nell’ultima edizione sono state considerate 255 società italiane 
di capitali con fatturato 2024 maggiore di 20 milioni di euro. L’incertezza dello 
scenario e le molteplici variabili in gioco hanno fatto sì che nel 2025 le vendite 
complessive siano calate del -2,8% sul 2024, in misura superiore sul mercato este-
ro (-3,4%) rispetto a quello nazionale (-2,2%). La leadership delle vendite nel 2025 
resta appannaggio del gruppo Cantine Riunite-GIV, con fatturato pari a 635,1 mi-

Oriana Romeo
Senior Economist dell’Area Studi 
Mediobanca. Si occupa di studi di 
settore, economia industriale e 
tematiche inerenti al family business. 
I suoi principali ambiti di ricerca 
riguardano i comparti del food & 
beverage, retail ed energy & utilities.

Il settore vinicolo in Italia: stato dell’arte 
e contesto competitivo

Il Report 2026 dell’Area Studi Mediobanca offre una lettura delle performance delle principali imprese 
del settore e delle trasformazioni che stanno interessando mercati, consumi e modelli organizzativi
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Figura 1. Settore vino in Italia

lioni di euro (-4,6% sul 2024). Al secondo posto si conferma 
il polo vinicolo Argea (462,9 milioni di euro, -0,3%), seguito 
da IWB con 395,9 milioni di euro (-1,5% sul 2024). Nel 2025 
hanno mostrato una maggiore tenuta i vini spumanti (-1,5% 
le vendite complessive); i vini biologici hanno raggiunto il 
6,2% del mercato (-0,8% le vendite). Un terzo delle vendite di 
vino è stato veicolato dalla GDO, il principale tra i canali, che 
nel 2025 ha subito un calo a valore del -1,4% rispetto al 2024. 
Più marcata la flessione delle vendite on premise: il valore 
dell’Horeca, che rappresenta il 17,2% del mercato, si è ridotto 
del -2% mentre quello di enoteche e wine bar (market share 
al 5,5%) del -5,1%. Più resilienti, invece, le vendite dirette (-1% 
sul 2024) che si attestano al 7,8% del mercato. Non decolla il 
mercato dell’online: nel 2025 le vendite sui siti internet azien-
dali hanno subìto una flessione del -2,4% e quelle sulle piat-
taforme di terzi del -3,6%. Relativamente alle esportazioni, 
l’intermediario importatore si conferma il principale canale 
di vendita con una quota del 77,3%. I Paesi UE hanno assorbito 
il 37,2% del fatturato estero, in diminuzione del -2,8% sul 2024, 
invece le vendite negli Stati Uniti si sono ridotte del -6,3%. Infi-
ne, nel 2025 è peggiorata la marginalità dei maggiori produt-
tori di vino: l’Ebitda si è ridotto del -4,2% sul 2024, l’Ebit del 
-9,5% e il risultato netto del -7,5% (Figura 1).

Caratteristiche del sistema imprenditoriale italiano
Il vino è un prodotto altamente segmentato per caratteri-
stiche intrinseche, luogo, tecniche di produzione e fascia 
di prezzo. Una tale varietà si riflette sugli assetti organizza-
tivi e sui modelli di governance che le società produttrici si 
sono date. Di tali caratteristiche è necessario tenere conto 
se si intende sviluppare qualche riflessione sulla capacità 
dell’industria di generare valore. All’interno del settore vi-
tivinicolo nazionale è imprescindibile distinguere il mondo 

cooperativo, contraddistinto da specifiche caratteristiche 
strutturali. Dal punto di vista della struttura finanziaria, le 
cooperative presentano un rapporto tra i debiti finanziari e 
i mezzi propri (debt equity ratio) che nella media del perio-
do 2020-2024 è stato di 2,6 volte maggiore rispetto a quello 
delle società nazionali non cooperative. Tale minore patri-
monializzazione riflette uno specifico assetto organizzati-
vo. I soci conferenti apportano la materia prima e, di con-
seguenza, le cooperative mancano di buona parte delle fasi 
produttive a monte della filiera nelle quali si concentrano la 
maggior parte degli immobilizzi (terrenti e cespiti produtti-
vi). A ciò si aggiunge il fatto che il maggior ricorso al debito 
finanziario è favorito dalla possibilità di accedere a forme 
di finanziamento peculiari e relativamente meno onerose, 
quali ad esempio i prestiti sociali, anche se il costo medio 
del debito è cresciuto, passando dall’1,5% medio del trien-
nio 2020-2022 al 4,9% del 2024, che non si discosta molto 
da quello delle non cooperative (5,1% del 2024). Quanto alla 
redditività, nelle cooperative essa risente del fatto che la 
remunerazione dei soci avviene implicitamente attraverso 
i prezzi a essi riconosciuti a fronte del conferimento di uve 
e prodotti. In media nel 2020-2024 la redditività del capita-
le investito (ROI-Return on investment) delle cooperative è 
stata del 2,7%, quella delle società di capitali del 6%. Tutta-
via, è soprattutto la capacità di estrarre margini dalle vendi-
te realizzate che marca la principale distanza strutturale tra 
i due modelli produttivi. In media nel periodo 2020-2024 il 
rapporto tra MON e fatturato (EBIT margin) nelle coopera-
tive si è fermato all’1,8% contro il 9% delle altre società. Ciò 
dipende da più fattori, tra i quali principalmente la presenza 
prevalente delle cooperative in segmenti produttivi a basso 
invecchiamento e orientati per lo più al mass market. Infat-
ti, prezzi più competitivi per presidiare tutti i canali della 
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distribuzione e molteplici sbocchi di mercato comprimo-
no la marginalità operativa (4,6% l’EBIT margin medio del-
le imprese con posizionamento mass-market o premium 
accessibile) che, invece, raggiunge il 15,7% per le imprese 
che producono vini super premium. Queste ultime, spesso 
caratterizzate da una struttura produttiva a maggiore assor-
bimento di capitale e integrazione verticale, sono, al contra-
rio, penalizzate nella redditività del capitale investito (ROI 
medio al 5,1% vs 7,1% per il mass-market). Il meccanismo di 
generazione del valore, che richiede la capacità di realizzare 
margini industriali rispetto al fatturato, ma anche quella di 
realizzare tale obiettivo con un uso relativamente parsimo-
nioso di capitale rispetto al volume delle vendite, trova nel 
raggiungimento di una adeguata dimensione aziendale la 
più efficace chiave di volta.

Il futuro del vino: tra cambiamento dei consumi e break 
strutturale
Quanto sopra descrive le dinamiche fino ad oggi. Sarà così 
anche in futuro? Il 70% dei produttori di vino ritiene che il set-
tore sarà ancora attrattivo ma destinato a un processo di se-
lezione più severo. Il focus resterà su una produzione di qua-
lità e sulla possibilità di vivere esperienze di degustazione; 
mentre il presidio dell’intera filiera produttiva e commerciale 
è ritenuto il modello organizzativo più adeguato. In questa 
direzione si muovono anche le operazioni di M&A, insieme a 
iniziative finalizzate a esigenze di consolidamento locale e a 
tematiche di passaggio generazionale, le cui decisioni devo-
no necessariamente includere opportune scelte di governan-
ce al fine di massimizzare le performance aziendali.
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Figura 1. Numero di modifiche ai disciplinari per categoria e macro-categoria (2022-2025)

La Dop economy del vino: 
evoluzione e prospettive
A cura di Fondazione Qualivita

Per la prima volta il Rapporto di Mediobanca del 2026 inclu-
de anche un contributo della  Fondazione Qualivita  dedicato 
al comparto dei vini DOP e IGP e al ruolo dei Consorzi di tutela. 
L’approfondimento affianca all’analisi economico-finanziaria 
del settore una lettura del sistema delle IG, come elemento 
utile a comprendere le dinamiche competitive, territoriali e 
organizzative del vino italiano. La sezione analizza i principa-
li  dati economici  del comparto, che conta  522 denominazio-
ni DOP e IGP e rappresenta il 79% del valore del vino nazionale, 
e approfondisce le trasformazioni in corso nel settore e nel 
mercato attraverso uno studio sulle modifiche ai disciplinari di 
produzione nel quadriennio 2022-2025. L’analisi, elaborata sui 
dati ufficiali del Masaf e della Commissione europea, prende in 
esame oltre 440 modifiche relative a più di 160 denominazio-
ni italiane e interpreta le principali tendenze del comparto at-
traverso quattro ambiti chiave: Produzione, Territorio, Merca-
to e Consumatori. Una lettura inedita che, come una “bussola 
evolutiva”, evidenzia le prospettive verso cui si orienta la Dop 
economy, settore strategico per consolidare il valore del vino 
italiano e la sua reputazione nel mondo.

L’analisi delle modifiche ai disciplinari di produzione 
L’analisi delle modifiche ai disciplinari di produzione appro-
vate nel quadriennio 2022-2025 offre una chiave di lettura 
efficace per comprendere la direzione di sviluppo del vino 
italiano. Nel sistema delle DOP e IGP, infatti, la tutela dell’o-
rigine non coincide con la cristallizzazione delle regole: al 
contrario, la forza delle denominazioni risiede anche nella 
capacità di aggiornarsi, adattandosi a contesti climatici, 
tecnologici e di mercato in rapida trasformazione, senza 
perdere il proprio ancoraggio alla tradizione e al territorio.
L’esame delle oltre 440 modifiche (Figura 1) mostra come i 
disciplinari siano strumenti dinamici di governo delle filiere, 

costruiti attraverso un percorso che coinvolge Consorzi di tu-
tela, produttori e istituzioni. In questo senso, le revisioni non 
rappresentano semplicemente un adeguamento tecnico, ma 
raccontano l’evoluzione stessa del comparto: un settore che, 
per restare competitivo, deve saper bilanciare continuità 
identitaria e capacità di innovazione.
Le modifiche osservate possono essere lette lungo quattro 
grandi direttrici: Produzione, Territorio, Mercato e Consu-
matori. Sul versante produttivo emergono gli interventi volti 
a rendere più flessibili le regole colturali e di trasformazione, 
così da rispondere alle nuove condizioni ambientali e alle esi-
genze della filiera. Si tratta di un ambito sempre più rilevante, 
perché il cambiamento climatico impone alle denominazioni 
un aggiornamento costante degli strumenti normativi e tec-
nici che governano la produzione. Accanto alla dimensione 
produttiva, le modifiche riguardano anche il Territorio, con 
interventi che rafforzano il legame tra denominazione e area 
di origine e che contribuiscono a definire con più precisione 
il perimetro identitario dei vini DOP e IGP. Il disciplinare, in 
questo caso, è un presidio di valorizzazione territoriale, ca-
pace di esprimere in modo sempre più chiaro il rapporto tra 
vino, paesaggio e comunità locale. Sul fronte del Mercato e 
dei Consumatori, infine, le revisioni riflettono la necessità di 
dialogare con un contesto in cui cambiano canali distributivi, 
modelli di consumo e aspettative del pubblico. La crescente 
attenzione alla leggibilità delle informazioni, alla trasparenza 
e alla capacità delle denominazioni di comunicare il proprio 
valore si traduce in un’evoluzione dei disciplinari che va oltre 
l’ambito strettamente produttivo e tocca direttamente il po-
sizionamento commerciale e reputazionale dei vini italiani.

Nel loro insieme, queste trasformazioni confermano che il 
sistema delle Indicazioni Geografiche non è un modello sta-
tico, ma un organismo vivo, capace di reagire ai cambiamenti 
e di incorporarli in un quadro di regole condivise. È proprio la 
visione d’insieme di questo “movimento” a rendere il settore 
dei vini DOP e IGP un elemento chiave per leggere la direzione 
e le prospettive del vino italiano.
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Il cambiamento climatico è ormai una realtà che impatta tutti, ma in modo 
particolare l’agricoltura. Durante la Conferenza delle Nazioni Unite sul 
Clima (COP27, nel 2022), è stato sottolineato quanto sia fondamentale 

condividere buone pratiche di adattamento, soprattutto tra produttori e 
istituzioni pubbliche. Adattarsi ai cambiamenti climatici significa modi-
ficare le proprie pratiche per ridurre i danni o sfruttare eventuali vantaggi 
(IPCC, 2014). In agricoltura, queste strategie possono essere molto diverse: 
si va dall’uso di nuove tecnologie alla scelta di colture più resistenti, dal cam-
biamento dei calendari di raccolta fino a decisioni più profonde sulla gestio-
ne aziendale.
Per i produttori di Indicazioni Geografiche – come le DOP e le IGP – adattarsi 
è ancora più complesso. Questi prodotti, infatti, sono legati in modo stretto 
al territorio e alle sue condizioni climatiche e ambientali. Cambiare un disci-
plinare di produzione – che regola confini geografici dell’area di produzio-
ne, varietà coltivate, date di raccolta – è difficile, lungo e richiede l’accordo 
di molti attori. Questo rende le IG particolarmente vulnerabili: la capacità di 
adattamento, infatti, dipende dalla volontà e dalla possibilità degli attori loca-
li di innovare, entro i limiti imposti dal disciplinare di produzione. Nonostante 
la centralità del tema, gli studi in merito sono ancora limitati, soprattutto nei 
Paesi ad alto reddito. Molti studi si concentrano sul vino, ma si sa poco sulle 
scelte di adattamento delle altre produzioni agroalimentari certificate (es. si 
vedano in merito i lavori di Marescotti et al., 2020; Henry, 2023).

ANALISI

Adattarsi ai cambiamenti climatici: 
cosa influenza le scelte dei produttori di 

Indicazioni Geografiche?
Uno studio dell’Università di Padova indaga la propensione all’adattamento al cambiamento 
climatico dei produttori IG veneti, dimostrando come il rigore dei disciplinari DOP non freni 

la resilienza
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Tabella 1. Caratteristiche del campione di rispondenti. 

Questo studio tenta di colmare questa lacuna di conoscenza, 
analizzando le strategie di adattamento locale nel contesto 
delle IG agroalimentari nella Regione Veneto. Obiettivo del 
lavoro è quello di rispondere a due domande di ricerca: Quali 
strategie di adattamento vengono adottate? Cosa spinge (o 
frena) i produttori nel fare queste scelte? Attraverso un que-
stionario online, rivolto ai produttori di IG agroalimentari, si è 
cercato di testare come l'adattamento ruoti attorno alla com-
plessa interazione di diversi fattori, suddivisibili in quattro 
ambiti principali: i) Caratteristiche socio-demografiche dei 
produttori (ad esempio, età, sesso e livello di istruzione); ii) 
Gestione aziendale (agricoltori a tempo pieno vs. part-time) e 
partecipazione a reti sociali; iii) Caratteristiche del prodotto 
(produzioni vegetali vs. animali, produzioni DOP vs. IGP); iv) 
entità e percezione del cambiamento climatico.

Metodologia
L’analisi si concentra sulla Regione Veneto non solo per 
l’importanza che le IG agroalimentari rivestono nell’eco-

nomia della regione (nei comuni della regione possono 
essere prodotte 18 DOP e 18 IGP agroalimentari) (ISME-
A-Qualivita, 2022) ma anche perché la regione è partico-
larmente esposta agli effetti del clima che cambia: si re-
gistrano temperature più alte, piogge meno prevedibili 
e più eventi estremi. Ai produttori di IG agroalimentari 
della Regione Veneto – con il supporto di Consorzi e Or-
ganizzazioni di Produttori (OP) – è stato somministrato 
un questionario online. Dopo una fase pilota (dicembre 
2021), l’indagine è stata condotta tra gennaio e agosto 
2022. Complessivamente, sono state raccolte 183 rispo-
ste, ma solo 137 sono state quelle valide. Il campione fi-
nale comprende 29 produttori di IG animali (ad esempio, 
formaggi, prodotti a base di carne) e 108 produttori di IG 
vegetali (ad esempio, ciliegie, radicchio). 
Dopo una prima analisi delle statistiche descrittive, rela-
tivamente a percezione di cambiamenti climatici, eventi 
estremi e pratiche di adattamento, un modello econo-
metrico logit multinomiale è stato utilizzato per ana-

Fattore Variabile Livelli (se variabile categorica) Valore Valori 
mancanti

Caratteristiche 
socio-demografiche

Età

0: <35 17

24

1: 35-44 25

2: 45-54 30

3: 55-64 19

4: >64 22

Sesso 1: maschio 81 25

Livello di istruzione

0: scuola elementare 1

24

1: scuola media 20

2: scuola superiore (agraria) 11

3: scuola superiore (non agraria) 43

4: università (agraria) 10

5: università (non agraria) 29

Gestione 
dell'azienda e reti 
sociali

Gestione aziendale 1: part-time 38 38

Num. di adesioni a reti media (in parentesi, deviazione standard) 1.66 (1.15) 0

Caratteristiche 
prodotto

Cluster (classificazione 
di Salpina e Pagliacci, 
2022)

0: Cluster “Little revenue PDOs” 29

0

1: Cluster “Large-scale PDO cheeses” 18

2: Cluster “Second-generation PDOs” 27

3: Cluster “First-generation crop PGIs” 16

4: Cluster “Second-generation crop PGIs with little 
revenue” 48

DOP vs. IGP 1: IGP 63 0

Tipo prodotto 1: vegetale 108 0
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lizzare i fattori che possono influenzare la disponibilità 
ad adottare strategie di adattamento a livello aziendale. 
Sono stati stimati diversi modelli, usando una stessa va-
riabile dipendente, rappresentata dalla distinzione tra: 
i) avere già adottato misure di adattamento; ii) avere in-
tenzione di farlo in futuro e iii) non avere intenzione di 
adottare tali misure. Tra le variabili esplicative testate, 
sono state incluse: caratteristiche socio-demografiche, 
gestione aziendale e reti, caratteristiche del prodotto, 
percezione e dati sul cambiamento climatico (oltre a una 
variabile di controllo sull’altitudine). 

Risultati
La Tabella 1 riporta le principali statistiche descrittive 
del campione di 137 produttori intervistati, con rife-
rimento alle caratteristiche socio-demografiche, alla 
gestione dell'azienda e reti sociali e alle caratteristiche 
del prodotto. Inoltre, rispetto al cambiamento climati-
co, i dati forniti da Ferrari e Gjergji (2020) e alcune del-
le variabili accessorie raccolte nel sondaggio aiutano 
a caratterizzarne la portata. In media, i comuni in cui 
sono localizzati i terreni dei produttori hanno registrato 
un aumento pari a +2,7 °C, nel confronto tra 1961-1970 
e 2009-2018. Inoltre, questi cambiamenti si vedono: il 
90% dei produttori ha notato cambiamenti concreti nel 
clima. In particolare, preoccupano le piogge sempre più 
irregolari (per l’80% circa dei produttori), le temperatu-
re in aumento, gli eventi meteorologici estremi sempre 
più frequenti. 
Tuttavia, l’adattamento è ancora parziale: solo un pro-
duttore su quattro ha già adottato misure di adattamen-
to, mentre uno su tre circa pensa di farlo in futuro. Tra le 
misure più comuni ci sono le assicurazioni agricole e il 
ricorso ad attività di formazione tecnica e di consulenza. 
I produttori di IG vegetali puntano su nuove varietà, mi-
glior gestione dell’irrigazione e dei parassiti. Quelli di IG 
animali investono su impianti di raffrescamento in stalla 
e sull’importazione di foraggio.

Analizzando i dati, lo studio ha poi individuato i princi-
pali fattori che spingono un produttore a implementare 
misure di adattamento o meno. Nello studio, sono stati 
stimati 5 distinti modelli econometrici. I risultati mo-
strano che il livello di istruzione è tra i principali fattori 
che influenzano la scelta di adattarsi ai cambiamenti cli-
matici (rispetto all’opzione di non adattare): chi ha stu-
diato in ambito agrario è molto più propenso ad adottare 
misure di adattamento. Anche il tipo di lavoro agricolo è 
importante: chi lavora a tempo pieno è più coinvolto e 
disposto a innovare (anche in termini di adattamento) 
rispetto a chi ha un’attività agricola part-time. Per quan-
to riguarda il tipo di IG, i produttori di IG vegetali sono 
meno propensi ad adattare rispetto ai produttori di IG 
animali. Infine, l’esperienza diretta del cambiamento cli-
matico conta: chi vede con i propri occhi gli effetti del 

clima tende ad agire. Un risultato interessante riguarda 
invece il tipo di certificazione (DOP o IGP). Contraria-
mente a quanto si potrebbe pensare, la maggiore rigidi-
tà dei disciplinari DOP non sembra frenare l’adattamen-
to più di quanto accada per le IGP.

Conclusioni
Analizzando le strategie di adattamento al cambiamen-
to climatico da parte dei produttori di IG agroalimen-
tari nella Regione Veneto emergono alcune indicazioni 
di interesse. Nonostante un’elevata consapevolezza 
del cambiamento climatico, solo il 50% dei produttori 
ha adottato o intende adottare misure di adattamento. 
Tutti i principali fattori esplicativi utilizzati nel model-
lo risultano importanti per spiegare tali scelte, mentre 
appare in parte inatteso il ruolo giocato dal tipo di cer-
tificazione (DOP o IGP), che non risulta significativo. 
Tuttavia, questo risultato sembra essere supportato 
anche dall'analisi delle principali barriere osservate dai 
produttori: i soggetti intervistati sono infatti molto più 
preoccupati dalla mancanza di risorse finanziarie o dalle 
difficoltà di accesso ai fondi pubblici (ad esempio, quel-
li della Politica di Sviluppo Rurale). Anche i problemi 
di scarsa informazione e limitata diffusione della cono-
scenza sembrano rappresentare una barriera al processo 
di adattamento.
Di conseguenza, emergono alcune indicazioni pratiche, 
non solo per il contesto regionale ma anche per quello 
di altri territori. L’analisi suggerisce che, oltre a mag-
giori risorse economiche e un accesso semplificato ai 
fondi pubblici (ad esempio nella nuova PAC 2023–2027) 
è altresì fondamentale migliorare la diffusione delle 
informazioni, ad esempio sull’efficacia delle nuove tec-
nologie o su come altri produttori o altri sistemi di IG 
affrontano gli stessi problemi e gli stessi rischi. Le reti di 
collaborazione tra produttori (peer-to-peer) e le attività 
di formazione possono fare la differenza. In particola-
re, i Consorzi e OP devono avere un ruolo attivo, anche 
come “mediatori di innovazione”, facilitando il dialogo 
tra agricoltori e mondo della ricerca.

In sintesi, il cambiamento climatico è una sfida concreta 
per i produttori di IG. Lo studio mostra che la volontà di 
adattarsi c’è, ma non è ancora diffusa quanto servirebbe. 
La buona notizia è che educazione, esperienza e colla-
borazione possono fare da motore del cambiamento. 
Le politiche pubbliche, quindi, dovrebbero puntare non 
solo su finanziamenti, ma anche su formazione, condivi-
sione delle conoscenze e sostegno alle reti locali, facili-
tando il trasferimento delle conoscenze. Infine, sarebbe 
importante che ulteriori studi replicassero l'indagine in 
altri Paesi o regioni, oppure estendessero il confronto 
anche a gruppi di produttori che operano al di fuori de-
gli schemi di qualità, contribuendo così ad aumentare e a 
diffondere la conoscenza su questi temi così importanti. 
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Abstract 
In un’epoca caratterizzata da rapidi cambiamenti climatici, si fa sempre più pressante l’esigenza di individuare le migliori prati-
che di adattamento ai cambiamenti climatici in agricoltura e di comprendere i fattori che determinano la disponibilità dei pro-
duttori ad attuare strategie di adattamento. Molti studi prendono in esame esclusivamente l’agricoltura tradizionale e settori 
specifici (ad esempio, quello vitivinicolo), mentre è stata prestata scarsa attenzione ai prodotti certificati e di alta qualità nel 
loro complesso. Per colmare questa lacuna di conoscenza, nel 2022 è stata condotta un'indagine online basata su un questio-
nario rivolta a 137 produttori di prodotti agroalimentari a Indicazione Geografica nella Regione Veneto (Italia nord-orientale). 
Utilizzando un modello logit multinomiale, questo studio evidenzia i fattori che spiegano le strategie di adattamento distin-
guendo tre casi: (i) agricoltori che hanno implementato strategie di adattamento; (ii) agricoltori che intendono implementarle 
in futuro; (iii) agricoltori che non le hanno né attuate né intendono farlo. I risultati suggeriscono che le caratteristiche socio-de-
mografiche, in particolare l’istruzione, sono rilevanti, con i produttori in possesso di un diploma di scuola superiore in agri-
coltura che mostrano una maggiore disponibilità ad adattarsi. Inoltre gli agricoltori a tempo pieno presentano una maggiore 
probabilità di aver già attuato strategie di adattamento. Infine, anche l’osservazione diretta dei cambiamenti climatici nell’area 
di produzione influenza le decisioni di adattamento degli agricoltori 
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Le Indicazioni Geografiche nascono per proteggere un legame: quello 
tra un prodotto, un territorio e una comunità di produttori. Nella per-
cezione più diffusa, DOP e IGP servono a difendere un nome, garantire 

l’origine e distinguere un prodotto sul mercato. La ricerca condotta da cui 
nasce questo articolo parte da questa funzione, ma prova a guardare oltre. 
La domanda è semplice: le Indicazioni Geografiche possono contribuire alla 
transizione verde dell’agricoltura?
La risposta non è immediata, perché una denominazione non è solo un se-
gno giuridico. Attorno a un prodotto DOP o IGP si formano nel tempo saperi 
produttivi, regole condivise, relazioni tra imprese, e nuovi assetti istituzio-
nali. Questo insieme di conoscenze e legami può diventare una risorsa col-
lettiva. Non appartiene a una singola azienda, ma a un sistema locale.
Nello studio questa risorsa viene letta come capitale intellettuale territoria-
le, dove il territorio non offre soltanto materie prime, storia o reputazione. 
Può offrire anche conoscenza organizzata: competenze delle persone, rela-
zioni tra gli attori, regole che aiutano a coordinare le scelte. Quando questi 
elementi funzionano, possono rendere più facile introdurre tecnologie e 
pratiche utili alla sostenibilità.
L’innovazione green osservata in questo studio riguarda i brevetti legati a 
tecnologie ambientali in agricoltura. I brevetti non rappresentano tutta 
l’innovazione che avviene nelle filiere, perché molte soluzioni nascono nei 
campi, nei caseifici, nei frantoi o nelle relazioni tra produttori e non vengono 
brevettate. Tuttavia, i brevetti permettono di confrontare territori diversi 
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nel tempo e di osservare la parte più formalizzata dell’in-
novazione tecnologica.
Il punto chiave è che le DOP e IGP non generano innova-
zione automaticamente. Il loro contributo dipende dal 
contesto. Nelle regioni già molto avanzate, dove imprese, 
ricerca e investimenti privati sono più forti, l’innovazione 
può seguire canali diversi dalla denominazione. Nei ter-
ritori meno vicini alla frontiera tecnologica, cioè con mi-
nore capacità produttiva e innovativa, una IG può invece 
svolgere un ruolo più visibile: mette insieme gli operatori, 
rafforza la fiducia, rende più credibili gli investimenti co-
muni e facilita la circolazione di nuove soluzioni.
Il messaggio per il sistema DOP IGP è concreto. La tutela 
dell’origine e della qualità può diventare anche una leva 
per la transizione verde, soprattutto dove le reti di inno-
vazione sono più fragili. In questi casi la denominazione 
può funzionare come una infrastruttura territoriale: non 
sostituisce ricerca, formazione e investimenti, ma può 
aiutare a collegarli alla filiera e al luogo.

Metodologia
Per capire se le Indicazioni Geografiche possono favorire 
l’innovazione verde, la ricerca osserva l’agricoltura euro-
pea lungo un periodo ampio, dal 1996 al 2022. L’analisi ri-
guarda 251 regioni e mette in relazione la presenza di pro-
dotti DOP e IGP con la capacità dei territori di produrre 
brevetti agricoli legati alla sostenibilità ambientale.
Il campione comprende 1.932 prodotti DOP e IGP. Sono 
esclusi vini e distillati, per mantenere un perimetro di 
analisi più omogeneo. L'innovazione verde è misurata 
attraverso i brevetti agricoli che riguardano tecnologie 
ambientali, cioè soluzioni pensate per ridurre l’impatto 
dell’agricoltura o per adattarla meglio ai cambiamenti cli-
matici. Nel periodo considerato, lo studio osserva 3.036 
brevetti agricoli verdi (Figure da 1 a 4) su 34.813 brevetti 
agricoli complessivi.
Un passaggio centrale è il confronto tra territori con di-
versi livelli di sviluppo tecnologico. Non tutte le regioni 
europee partono dallo stesso punto: alcune dispongono 
già di imprese innovative, università, investimenti e reti 
di ricerca consolidate; altre hanno sistemi produttivi più 
fragili. Per questo lo studio non si limita a chiedere se le 
DOP e IGP aiutino l’innovazione verde, ma cerca di capi-
re dove questo contributo sia più forte. L’idea di fondo è 
semplice: una Indicazione Geografica può avere effetti di-
versi in un territorio già avanzato rispetto a uno che deve 
ancora rafforzare reti, competenze e capacità di innovare.

Risultati
Il messaggio principale dello studio è che le Indicazioni 
Geografiche non producono innovazione verde in modo 
automatico. Avere molte DOP e IGP in un territorio non 
basta, da solo, a generare più brevetti ambientali in agri-
coltura. Questo è un punto importante, perché evita una 
lettura semplicistica del fenomeno: la denominazione è 

Figura 1. Somma dei brevetti agricoli verdi frazionati in 
Europa (1996-2022) 

Figura 2. Quota dei brevetti agricoli verdi frazionati in 
Europa (1996-2022)

a) Somma dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022) b) Quota dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022)

c) Somma della diffusione delle Indicazioni Geografiche in Europa (1996-2022) d) Distanza media dalla frontiera tecnologica in Europa (1996-2022)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0%)

Categorie IG

N.D.

Nessuna IG (0)

Distanza dalla frontiera

N.D.

Regioni in ritardo (Q1) [0,41 - 0,69]

Regioni in recupero (Q2) (0,69 - 0,82]

Regioni di frontiera (Q3) (0,82 - 0,85]

Leader di frontiera (Q4) (0,85 - 0,98]

a) Somma dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022) b) Quota dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022)

c) Somma della diffusione delle Indicazioni Geografiche in Europa (1996-2022) d) Distanza media dalla frontiera tecnologica in Europa (1996-2022)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0%)

Categorie IG

N.D.

Nessuna IG (0)

Distanza dalla frontiera

N.D.

Regioni in ritardo (Q1) [0,41 - 0,69]

Regioni in recupero (Q2) (0,69 - 0,82]

Regioni di frontiera (Q3) (0,82 - 0,85]

Leader di frontiera (Q4) (0,85 - 0,98]

a) Somma dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022) b) Quota dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022)

c) Somma della diffusione delle Indicazioni Geografiche in Europa (1996-2022) d) Distanza media dalla frontiera tecnologica in Europa (1996-2022)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0%)

Categorie IG

N.D.

Nessuna IG (0)

Distanza dalla frontiera

N.D.

Regioni in ritardo (Q1) [0,41 - 0,69]

Regioni in recupero (Q2) (0,69 - 0,82]

Regioni di frontiera (Q3) (0,82 - 0,85]

Leader di frontiera (Q4) (0,85 - 0,98]

a) Somma dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022) b) Quota dei brevetti agricoli verdi frazionati in Europa (1996-2022)

c) Somma della diffusione delle Indicazioni Geografiche in Europa (1996-2022) d) Distanza media dalla frontiera tecnologica in Europa (1996-2022)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0)

Categorie brevetti agricoli verdi

N.D.

Nessun brevetto (0%)

Categorie IG

N.D.

Nessuna IG (0)

Distanza dalla frontiera

N.D.

Regioni in ritardo (Q1) [0,41 - 0,69]

Regioni in recupero (Q2) (0,69 - 0,82]

Regioni di frontiera (Q3) (0,82 - 0,85]

Leader di frontiera (Q4) (0,85 - 0,98]



16 :: consortium ::  n. 31 :: Aprile - Giugno 2026

una risorsa, ma il suo valore dipende da come viene inse-
rita nel sistema territoriale.
Il risultato più interessante emerge quando si guarda alle 
condizioni di partenza delle regioni. Nelle aree più lonta-
ne dalla frontiera tecnologica, cioè nei territori con mino-
re capacità innovativa, le IG sembrano avere un ruolo più 
forte. In questi contesti, una nuova Indicazione Geogra-
fica è associata a un aumento dei brevetti agricoli verdi 
di circa il 23%. Il dato suggerisce che, dove mancano reti 
solide di ricerca, investimenti e competenze diffuse, una 
DOP o una IGP può diventare una struttura utile per orga-
nizzare il cambiamento.
Il motivo è intuitivo. Una denominazione non è solo un 
nome protetto: riunisce produttori, regole, reputazio-
ne, conoscenze pratiche e rapporti con istituzioni e altri 
attori della filiera. In territori meno attrezzati sul piano 
tecnologico, questa rete può aiutare a condividere infor-
mazioni, ridurre l’isolamento delle imprese e rendere più 
credibili investimenti comuni su tracciabilità, efficienza, 
risparmio di risorse e adattamento climatico.
Nelle regioni già vicine alla frontiera tecnologica, invece, 
l’effetto delle IG è più debole e può diventare leggermen-
te negativo, intorno al 5%. In questi territori l’innovazione 
passa spesso da canali diversi: imprese più strutturate, 
ricerca privata, università, ecosistemi industriali già ma-
turi. La denominazione resta importante per qualità, re-
putazione e tutela, ma non è necessariamente il motore 
principale della brevettazione verde.
Lo studio mostra anche che DOP e IGP possono agire in 
modo diverso. Le IGP, più flessibili, sembrano incidere 
soprattutto nei territori più arretrati. Le DOP, più legate 
al territorio e alle fasi produttive, mantengono un effetto 
positivo anche in regioni un po’ più vicine alla frontiera. 
Non c’è quindi uno schema migliore in assoluto: conta la 
coerenza tra tipo di denominazione, caratteristiche del 
territorio e capacità di governance.
Nel complesso, il lavoro invita a guardare alle IG come a 
strumenti di sviluppo, non solo di protezione. Quando 
esse sono ben governate, possono aiutare i territori agri-
coli a trasformare tradizione, reputazione e relazioni lo-
cali in una base concreta per la transizione verde.

Conclusioni
La ricerca suggerisce un cambio di sguardo. Le Indica-
zioni Geografiche non vanno considerate solo come 
strumenti di tutela giuridica e reputazione commerciale. 
Possono essere anche leve di sviluppo territoriale, perché 
raccolgono e organizzano conoscenze, relazioni e regole 
che altrimenti resterebbero disperse.
Questo non significa attribuire alle DOP e IGP un effetto 
automatico. Il paper mostra il contrario: l’impatto dipen-
de dal territorio. Le IG sembrano più utili dove la capacità 
di innovare è meno sviluppata. In questi contesti possono 
aiutare a ridurre la distanza tra produttori, ricerca e isti-
tuzioni, favorendo l'adozione di soluzioni più sostenibili.
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Per le politiche pubbliche il messaggio è operativo. So-
stenere le Indicazioni Geografiche nelle aree agricole più 
fragili non significa solo difendere identità e patrimonio 
locale. Può significare investire in una infrastruttura di 
innovazione basata sul luogo. Le misure per ricerca, svi-
luppo rurale e transizione verde potrebbero coinvolgere 
maggiormente Consorzi, imprese, università e ammini-
strazioni in progetti comuni: formazione tecnica, labora-
tori territoriali, sperimentazioni su tracciabilità, rispar-
mio idrico, efficienza energetica, uso più attento degli 
input e monitoraggio delle performance ambientali.

Per i Consorzi di tutela, la sfida è di governance. La soste-
nibilità non passa solo dall’eventuale aggiornamento dei 
disciplinari. Passa dalla capacità di far dialogare gli opera-
tori, leggere i bisogni della filiera, condividere dati, inter-
cettare competenze esterne e trasformare la reputazione 
del prodotto in capacità di cambiamento.
In conclusione, tradizione e innovazione non sono due 
mondi separati. Quando è ben governata, la tradizione 
può diventare una piattaforma per innovare. E nei terri-
tori agricoli meno dotati di risorse tecnologiche, questa 
piattaforma può fare la differenza.
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Abstract 
La ricerca analizza il ruolo delle Indicazioni Geografiche come ecosistemi territoriali di capitale intellettuale, capaci di mobilitare competen-
ze produttive, relazioni tra attori e regole condivise per sostenere l’innovazione verde nei sistemi agricoli europei. Lo studio considera 251 
regioni europee nel periodo 1996-2022 e mette in relazione la diffusione di DOP e IGP con i brevetti agricoli verdi, utilizzati come indicato-
re dell’innovazione tecnologica ambientale. I risultati mostrano che le Indicazioni Geografiche non producono innovazione verde in modo 
automatico. Il loro effetto dipende dalle condizioni di partenza dei territori. Nelle regioni più distanti dalla frontiera tecnologica, dove reti 
di ricerca, investimenti e capacità innovative sono meno sviluppati, le IG risultano associate a una maggiore produzione di brevetti agricoli 
verdi. Nelle regioni più avanzate, invece, l’effetto si indebolisce o può diventare leggermente negativo. Il contributo dello studio è duplice. Da 
un lato, mostra che DOP e IGP possono essere interpretate non solo come strumenti di protezione e reputazione, ma anche come infrastrut-
ture territoriali di apprendimento, coordinamento e adattamento. Dall’altro, suggerisce che le politiche per la transizione verde dovrebbero 
valorizzare maggiormente il ruolo dei Consorzi, delle reti locali e delle relazioni tra produttori, università e istituzioni, soprattutto nelle aree 
agricole con minore capacità innovativa. Il lavoro riconosce infine un limite importante: i brevetti misurano solo l’innovazione tecnologica 
codificata e non catturano molte innovazioni organizzative, pratiche e non brevettate presenti nelle filiere agricole.
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Il benessere animale è oggi al centro dell’attenzione di consumatori, alleva-
tori e decisori politici, non solo per motivi etici, ma anche per il suo impat-
to diretto sulla qualità dei prodotti e sulla sostenibilità delle filiere agroali-

mentari. Negli ultimi anni, numerosi studi hanno dimostrato come le fasi che 
precedono la macellazione – cattura, trasporto, sosta nei centri di raccolta e 
in mattatoio – siano tra i momenti di maggiore stress per gli animali. Questo 
stress non solo compromette il loro benessere, ma può incidere negativamen-
te anche su parametri tecnologici e organolettici delle carni, fino a determina-
re difetti, come le carni PSE (carne pallida, molle ed essudativa) o DFD (carne 
scura, consistente e secca). La domanda crescente di prodotti provenienti da 
sistemi estensivi e da razze locali – caratterizzati da un forte legame con il ter-
ritorio e spesso destinati a filiere di qualità – rende ancora più rilevante affron-
tare queste criticità. I suini di razza Cinta senese, allevati all’aperto in Toscana 
(Figura 1), rappresentano un esempio emblematico: la qualità delle loro carni 
è strettamente connessa al benessere in allevamento e al mantenimento delle 
caratteristiche tipiche. 
In questo contesto si inserisce lo studio “Animal welfare and meat quality: 
The impact of on-farm slaughter on Cinta Senese pigs”, pubblicato su Meat 
Science, che ha valutato gli effetti della macellazione in azienda rispetto 
alla macellazione tradizionale con trasporto dell’animale vivo in mattato-
io. La ricerca, sviluppata nell’ambito del progetto “In Cima il Benessere” fi-
nanziato dal GAL F.A.R. Maremma, ha coinvolto l’Università di Pisa, Tenuta 
di Paganico, l’Azienda Sanitaria Toscana sud est e l’Istituto Zooprofilattico 
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Sperimentale del Lazio e della Toscana. L’obiettivo era 
verificare se la macellazione in azienda potesse rappre-
sentare una soluzione innovativa per ridurre lo stress 
degli animali e, al contempo, garantire qualità e sicurez-
za delle carni.

Metodologia
Lo studio è stato condotto su 40 suini Cinta senese alleva-
ti all’aperto in Toscana. Gli animali, suddivisi in due grup-
pi da 20 animali ciascuno, sono stati macellati seguendo 
due approcci distinti: 
•	 macellazione tradizionale (MT): prevede cattura, tra-

sporto (meno di un’ora), sosta in mattatoio (1-2 ore), 
stordimento elettrico e macellazione;

•	 macellazione in azienda (MA): gli animali sono stati 
storditi e sanguinati direttamente in allevamento, 
grazie a un prototipo di struttura mobile sviluppato 
ad hoc, per poi trasferire le carcasse in mattatoio en-
tro due ore.

Per rendere possibile la macellazione in azienda è stato 
progettato e realizzato un prototipo di trailer multifunzio-
nale (Figura 2), dotato di un verricello elettrico per issare 
il suino stordito, di un sistema per la raccolta del sangue 
durante la iugulazione, di un condizionatore per mantene-
re refrigerate le carcasse, nonché di un lavello con acqua 
calda per la sanificazione degli operatori; l’intera struttu-
ra, alimentata da una batteria indipendente, consente il 
trasporto rapido e sicuro delle carcasse fino al mattatoio.
Per valutare l’impatto dei due sistemi, i ricercatori hanno 
analizzato diversi parametri: 
•	 indicatori fisiologici di stress: cortisolo, creatin-chi-

nasi (CPK) e lattato deidrogenasi (LDH);
•	 qualità tecnologica della carne: pH post-mortem, ca-

pacità di ritenzione idrica, colore; 

•	 sicurezza microbiologica della carne e delle carcasse: 
contaminazioni da batteri mesofili, Enterobacteriace-
ae, Stafilococchi coagulasi positivi, Salmonella spp. e 
Listeria monocytogenes (European Union, 2007). 

È stato inoltre calcolato l’indice temperatura-umidità 
(THI) per valutare l’effetto delle condizioni climatiche 
(caldo e umidità) sul benessere degli animali, sulla qualità 
e sulla sicurezza delle carni.

Risultati
I dati raccolti hanno messo in evidenza differenze signi-
ficative tra i due metodi di macellazione, suddivise di se-
guito per le principali categorie. Benessere animale: con 
la macellazione in azienda, il cortisolo, principale marca-
tore di stress fisiologico, si attesta su valori pari a circa un 
terzo rispetto al metodo tradizionale; anche CPK e LDH 
risultano inferiori (Figura 3). In altre parole, evitare cat-
tura, trasporto e sosta in ambienti estranei riduce sensi-
bilmente il carico di stress pre-macellazione.
Qualità delle carni: il pH delle carni a 48 ore dalla macella-
zione è risultato mediamente più basso negli animali ma-
cellati in azienda. Questo andamento, in associazione con 
il quadro pre-macellazione descritto sopra, può indicare 
un metabolismo muscolare post-mortem più favorevole, 
potenzialmente collegato a una migliore qualità della car-
ne. Non sono emerse differenze significative negli altri pa-
rametri tecnologici (colore, capacità di ritenzione idrica), 

Figura 1. Scrofa di razza Cinta senese allevata in 
modo estensivo alla Tenuta di Paganico.

Figura 2. Trailer impiegato nella prova.
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ma il pH più stabile rappresenta comunque un indicatore 
coerente e favorevole dal punto di vista tecnologico. 
Sicurezza microbiologica: non sono state rilevate diffe-
renze sostanziali nella carica microbica delle carcasse tra i 
due metodi. Tutti i valori sono rimasti ampiamente sotto i 
limiti normativi e Salmonella e Listeria non sono mai state 
rilevate. Unico dato degno di nota: la tendenza a valori leg-
germente più bassi di batteri mesofili nelle carcasse prove-
nienti dalla macellazione in azienda. 
Influenza del clima: le condizioni ambientali hanno in-
fluenzato alcuni parametri microbiologici delle carni (in 
particolare mesofili ed Enterobacteriaceae), ma non quel-
li delle carcasse. Questo conferma come il fattore climati-
co, soprattutto nei sistemi estensivi e nei mesi estivi, deb-
ba essere attentamente considerato nella gestione della 
macellazione in azienda.

Conclusioni
La ricerca dimostra come la macellazione in azienda possa 
rappresentare una valida alternativa per gli allevamenti di 
piccola scala situati in aree rurali, spesso lontani dai centri 
di macellazione, con conseguente necessità di lunghi viag-
gi che comportano rischi elevati per gli animali. 
I principali vantaggi osservati sono:
•	 riduzione significativa dello stress negli animali;
•	 mantenimento della qualità tecnologica della carne; 
•	 sicurezza microbiologica paragonabile alla macella-

zione tradizionale. 
Tuttavia, l’adozione di questa pratica richiede alcune at-
tenzioni:
•	 rispetto rigoroso delle norme igienico-sanitarie e del 

benessere animale; 
•	 formazione del personale e supervisione veterinaria; 
•	 adeguata gestione delle condizioni climatiche. 
Questa prova si inquadra all’interno del progetto “In.
Ci.Ma. il Benessere – INcroci di CInta senese allevati sui 
pascoli della Maremma toscana: qualità della carne e BE-
NESSERE animale”, che oltre a questo studio ha perseguito 
altri due obiettivi: la creazione di un ibrido su base Cinta 
senese per migliorare produttività in carne fresca mante-
nendo rusticità e legame con il territorio, e lo sviluppo di 
strumenti di tracciabilità e trasparenza di filiera tramite lo 
studio di fattibilità per una web application dedicata, utile 
a distinguere razza pura e incroci e a monitorare diversi si-
stemi di macellazione. Tale progetto rappresenta, così, un 
esempio concreto di innovazione partecipata, nato da un 
bisogno etico espresso da un’azienda agricola e sviluppato 
grazie alla collaborazione con istituzioni sanitarie e ricer-
ca universitaria, con l’obiettivo di proporre soluzioni più 
sostenibili ed etiche. In questo quadro si inserisce anche il 
Regolamento Delegato (UE) 2021/1422, che ha modificato 
le disposizioni sui controlli ufficiali consentendo la macel-
lazione presso l’allevamento di provenienza: una misura 
che apre la strada all’applicazione della macellazione in 
azienda su scala più ampia, con importanti ricadute sul pi-
lastro sociale della sostenibilità, rafforzando il ruolo delle 
comunità rurali e la tutela del benessere animale.

Figura 3. Valore degli indicatori fisiologici utilizzati per 
confrontare i due sistemi di macellazione (macellazione 
in azienda - MA vs. macellazione tradizionale - MT). 
Sono stati considerati: creatinchinasi (CPK), enzima 
muscolare che indica lesioni e sforzo fisico intenso; 
lattato deidrogenasi (LDH), enzima la cui concentrazione 
aumenta in caso di danno o sofferenza muscolare; 
cortisolo, ormone utilizzato come indicatore di risposta 
acuta a stimoli stressanti. Valori più bassi osservati negli 
animali macellati in azienda evidenziano una minore 
risposta da stress e migliori condizioni di benessere al 
momento della macellazione.
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Abstract
Questo studio ha valutato gli effetti della macellazione in azienda (MA) rispetto alla macellazione tradizionale (MT) sul benessere animale, 
la qualità della carne e la sicurezza microbiologica di suini di razza Cinta senese allevati all'aperto. Quaranta suini sono stati macellati con 
entrambi i metodi in diverse stagioni, consentendo l'analisi delle influenze ambientali tramite l'indice di temperatura e umidità (ITU). Sono 
stati valutati i parametri ematici (cortisolo, LDH, CPK), la carica microbica della carcassa e della carne e le caratteristiche tecnologiche 
di qualità della carne. I suini macellati in azienda hanno mostrato livelli significativamente inferiori di cortisolo, LDH e CPK, indicando 
una riduzione dello stress fisiologico. La carne di questi animali presentava anche un pH inferiore 24 ore post-mortem, suggerendo 
una migliore attività glicolitica e una migliore conservazione delle caratteristiche qualitative. L'analisi microbiologica non ha mostrato 
differenze significative tra i due metodi, con tutte le carcasse che sono rimaste entro le soglie di sicurezza, sebbene la conta dei batteri 
mesofili tendesse a essere inferiore nelle carcasse macellate in azienda. Le condizioni ambientali, in particolare l'ITU nelle due settimane 
precedenti la macellazione, hanno influenzato alcune cariche microbiche nella carne, ma non nelle carcasse. I risultati dimostrano che 
la macellazione MA è un'alternativa valida in grado di ridurre significativamente lo stress degli animali e di mantenere sia la qualità della 
carne che la sicurezza microbiologica, offrendo un'opzione sostenibile ed etica per gli allevamenti suini di piccola scala o al pascolo.
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La Chianina è una delle razze bovine più antiche d’Italia e rappresenta un pa-
trimonio zootecnico che unisce storia, selezione e territorio. La sua valo-
rizzazione attraverso l’Indicazione Geografica Protetta “Vitellone Bianco 

dell’Appennino Centrale” ha consolidato negli ultimi venticinque anni un modello 
produttivo fondato su qualità, tracciabilità e tutela del reddito degli allevatori. La 
razza, caratterizzata da gigantismo somatico, accrescimento tardivo e resistenza 
alle condizioni ambientali, produce una carne magra e ricca di acidi grassi insaturi, 
la cui qualità dipende non solo dalla genetica, ma anche dall’alimentazione e dalle 
metodiche di allevamento definite dal disciplinare IGP.
Negli ultimi anni, tuttavia, la filiera sta vivendo una crescente instabilità. Le oscillazioni 
della domanda, la riduzione del numero di allevamenti e la pressione esercitata dagli 
operatori commerciali stanno modificando in profondità i tempi di allevamento e ma-
cellazione. Non si tratta di semplici variazioni di mercato, ma di una trasformazione 
strutturale che rischia di compromettere la fisiologia della razza e la coerenza produt-
tiva dell’IGP. Ogni volta che un operatore sposta volumi significativi di capi o modifica 
la destinazione della merce, non risponde soltanto alla domanda: incide sulla disponi-
bilità, ridisegna gli equilibri territoriali e influenza la qualità del prodotto.
In questo contesto emerge una forma di “violenza commerciale”: una pressione si-
stemica che spinge gli allevatori ad anticipare o ritardare la macellazione, talvolta in 
contrasto con i tempi biologici dell’animale e con gli obiettivi di qualità del marchio 
IGP. L’analisi dei dati del Centro Carni di Perugia — dove si macella il 33% della Chiani-
na certificata — offre un osservatorio privilegiato per comprendere come la filiera re-
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IGP: come il mercato altera tempi, qualità 

e sostenibilità della carne Chianina
Realizzata dall’Ufficio Qualità, Sviluppo e Ricerca di Bovinitaly insieme all’Università di Perugia, l’analisi 

su 28.927 capi di razza Chianina certificata mostra come le pressioni commerciali alterino tempi 
fisiologici, parametri produttivi e stabilità della filiera IGP
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agisca alle dinamiche del mercato. Le variazioni dell’età alla 
macellazione, del peso carcassa e dell’accrescimento medio 
giornaliero mostrano una filiera sempre più vulnerabile alle 
pressioni commerciali.
Questa instabilità non riguarda solo la qualità della carne, 
ma anche la sostenibilità ambientale, la gestione aziendale 
e la continuità genetica della razza. La Chianina, come tut-
te le razze a lento accrescimento, richiede cicli produttivi 
regolari e programmabili. Le oscillazioni di 40–50 giorni 
osservate negli ultimi anni sono incompatibili con un 
percorso di selezione genetica coerente e con una gestio-
ne sostenibile delle risorse. L’obiettivo di questa analisi è 
descrivere come le dinamiche commerciali stiano influen-
zando la filiera, evidenziando le implicazioni per genetica, 
sostenibilità e qualità, e sottolineando il ruolo centrale del 
Consorzio nel garantire stabilità e tutela del prodotto.

Metodologia
L’analisi utilizza i dati di 28.927 capi Chianina macellati pres-
so il Centro Carni di Perugia tra il 2012 e il 2025, integrati con 
le statistiche ANABIC e BDN sulla consistenza della razza. 
Sono stati valutati età alla macellazione, peso carcassa, ac-
crescimento medio giornaliero e variabilità dei cicli produt-
tivi, per misurare l’impatto delle pressioni commerciali su 
genetica, qualità e sostenibilità della filiera IGP.

Risultati
Un mercato che anticipa o ritarda i tempi fisiologici 
I dati mostrano una forte correlazione tra oscillazioni della 
domanda e variazioni dell’età alla macellazione. Nei perio-
di di elevata richiesta commerciale, come nel 2014, 2019 e 

soprattutto nel 2025, i capi vengono macellati più giovani: 
si scende fino a 622 giorni, il valore più basso della serie sto-
rica. Questa riduzione non è spiegabile da fattori tecnici: 
non cambiano genetica, alimentazione o gestione azienda-
le. È il mercato a comprimere i tempi fisiologici, con carcas-
se più leggere e crescita incompleta.

Un contesto nazionale che amplifica le tensioni 
Le dinamiche osservate non sono isolate: si inseriscono 
in un quadro nazionale caratterizzato da riduzione degli 
allevamenti, aumento dei costi di produzione e crescen-
te concentrazione delle macellazioni. In questo scenario, 
ogni variazione della domanda commerciale genera effetti 
amplificati lungo la filiera, rendendo più difficile program-
mare cicli produttivi regolari e coerenti con i tempi biolo-
gici della razza.

La demografia della Chianina: una razza sotto pressione 
Negli anni di difficoltà commerciale — 2023 e 2024 — l’età alla 
macellazione aumenta rispettivamente a 672 e 667 giorni. 
Gli allevatori trattengono gli animali più a lungo, con un in-
cremento dei costi di mantenimento e carcasse più pesanti 
non per miglioramento fisiologico, ma per permanenza pro-
lungata in stalla. La differenza tra 2023 e 2025 è di 50 giorni: 
un’oscillazione troppo ampia per essere assorbita da un per-
corso di selezione genetica coerente. Parallelamente, tra il 
2022 e il 2024 la popolazione iscritta al Libro Genealogico 
ANABIC diminuisce di oltre 5.800 capi, mentre le certifica-
zioni IGP aumentano. Meno capi disponibili e più domanda 
generano una tensione strutturale che amplifica ulterior-
mente la variabilità dei cicli produttivi.

Figura 1. Andamento dei giorni di vita e peso alla macellazione (2012–2025) 
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Effetti sulla qualità e sulla sostenibilità 
L’accrescimento medio giornaliero (AMG) mostra una re-
lativa stabilità grazie agli sforzi degli allevatori, ma risente 
comunque della variabilità dei cicli produttivi. La sosteni-
bilità ne risulta compromessa: razioni meno ottimizzabili, 
maggiore inefficienza alimentare, aumento delle emissioni 
per kg di carne prodotta. Sul piano qualitativo, l’età alla 
macellazione influenza direttamente tenerezza, struttura 
muscolare e capacità di trattenere i liquidi, con effetti mi-
surabili sulla qualità finale della carne.

La castrazione come risposta commerciale 
Dal 2023 si registra inoltre un aumento significativo dei 
capi castrati. La castrazione facilita la gestione e produce 
carcasse più uniformi, ma attenua la tipicità della razza e 
introduce criticità di benessere animale. Si tratta di una ri-
sposta commerciale, non di un miglioramento zootecnico, 
e riflette la crescente pressione per ottenere prodotti più 
standardizzati in un contesto di forte instabilità.

Conclusioni
La filiera del Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP 
razza Chianina si trova oggi in un equilibrio delicato, espo-
sta a oscillazioni della domanda che comprimono o dilata-
no i tempi fisiologici della razza, con effetti diretti su gene-
tica, sostenibilità e qualità. La variabilità osservata — fino a 
50 giorni in soli due anni — è incompatibile con un percor-
so di selezione genetica coerente e con una gestione azien-
dale programmabile. Anche la sostenibilità ambientale ri-
sente dell’instabilità: razioni meno ottimizzabili, maggiore 
inefficienza alimentare e un incremento delle emissioni per 
chilogrammo di carne prodotta.

In questo scenario, il ruolo del Consorzio e delle coope-
rative mutualistiche assume un valore strategico. Le coo-
perative garantiscono continuità operativa, trasparenza 
nelle relazioni commerciali e un prezzo che riflette i reali 
costi di produzione. Il Consorzio, attraverso il disciplina-
re IGP, tutela la qualità del prodotto, la tracciabilità e l’i-
dentità della razza, offrendo un riferimento stabile in una 
filiera sempre più esposta alle pressioni del mercato. La 
sua funzione di coordinamento contribuisce a ridurre la 
variabilità dei cicli produttivi e a preservare la coerenza 
del modello IGP.
La sfida dei prossimi anni sarà rafforzare la capacità della fi-
liera di resistere alle dinamiche commerciali, mantenendo 
regolarità produttiva e rispetto dei tempi biologici dell’a-
nimale. Le evidenze scientifiche confermano che l’età alla 
macellazione è un determinante diretto della qualità e che 
la variabilità operativa tra macelli incide sulla coerenza del 
prodotto finale. La ricerca sta inoltre esplorando nuovi pa-
rametri qualitativi — come indice di rosso, water holding 
capacity e contenuto calorico — che potrebbero arricchire 
ulteriormente il disciplinare IGP e migliorare la valorizza-
zione della carne Chianina.
Garantire un futuro sostenibile alla razza richiederà un im-
pegno condiviso lungo tutta la filiera: programmare cicli 
produttivi più regolari, valorizzare la genetica, rafforzare 
la sostenibilità e mantenere la qualità come riferimento 
centrale. Una razza non si protegge solo attraverso norme e 
certificazioni, ma attraverso scelte coerenti che rispettino i 
tempi dell’animale e non soltanto le esigenze del mercato. 
In questo percorso, il Consorzio rappresenta l’elemento di 
stabilità necessario per preservare identità, qualità e conti-
nuità della Chianina.

Figura 2. Incremento dei capi Chianina castrati nella filiera IGP (2012–2025)
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Abstract
La ricerca analizza l’evoluzione recente della filiera della Chianina, evidenziando come le dinamiche commerciali stiano 
progressivamente condizionando i tempi fisiologici della razza e la qualità del prodotto. L’analisi si basa su 28.927 capi di razza 
Chianina macellati presso il Centro Carni di Perugia tra il 2012 e il 2025, che concentra il 33% delle macellazioni certificate. I 
dati mostrano un anticipo dell’età di macellazione nei periodi di forte domanda, con un minimo storico di 622 giorni nel 2025, 
e un allungamento dei cicli produttivi nei momenti di crisi, come nel 2023, quando si raggiungono 672 giorni. Come riportato 
nel testo, “ogni volta che un operatore commerciale sposta volumi significativi di capi… può generarsi una forma di ‘violenza 
commerciale’”, che induce scelte non tecniche ma reattive alle pressioni del mercato.
L’instabilità dei cicli produttivi incide sulla genetica — con la macellazione di scottone destinate alla rimonta nei periodi di 
elevata richiesta — e sulla sostenibilità, poiché compromette l’efficienza alimentare e gestionale. La qualità della carne risulta 
direttamente influenzata dall’età alla macellazione, come confermato anche dalla comunicazione ASPA O219, secondo cui “l’età 
alla macellazione influenza parametri come tenerezza e water holding capacity”. Il lavoro conclude che la filiera della Chianina 
si trova oggi in una condizione di vulnerabilità strutturale, in cui le pressioni commerciali prevalgono sui criteri zootecnici, 
compromettendo coerenza genetica, sostenibilità e qualità del prodotto.
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L’oleoturismo è una delle espressioni più recenti e dinamiche del turismo 
enogastronomico: un insieme di esperienze che ruotano attorno all’oli-
vicoltura e all’olio extravergine di oliva, e che includono visite agli olive-

ti e ai frantoi, degustazioni guidate, attività didattiche, iniziative culturali e 
momenti di scoperta del territorio. Al centro non c’è solo l’assaggio di un pro-
dotto, ma la possibilità di comprendere come nasce un olio di qualità, quali 
competenze e scelte agronomiche e tecnologiche lo determinano, e in che 
modo cultivar, paesaggio e tradizioni locali si intrecciano in un patrimonio 
identitario che caratterizza le aree rurali italiane.
La crescente attenzione dei consumatori verso la sostenibilità, la tracciabilità 
e il benessere, insieme alla domanda di esperienze autentiche e “lente”, sta ri-
definendo le aspettative dei visitatori: il turista ricerca narrazioni credibili, il 
contatto diretto con i produttori, e le occasioni di apprendimento che trasfor-
mino la visita in un’esperienza significativa. In questo scenario l’oleoturismo 
assume la funzione di ponte tra il mondo agricolo e il turista/consumatore, 
perché stimola la conoscenza e la consapevolezza: dalla lettura dell’etichetta 
della bottiglia al riconoscimento dei profili sensoriali, fino alla comprensione 
del valore culturale e paesaggistico degli oliveti.
Un’ulteriore prospettiva, rilevante per la promozione all’estero, è quella del 
turismo delle radici: i viaggi di ritorno nei luoghi d’origine degli italiani di 
seconda, terza e successive generazioni. Questo target tende a privilegiare 
i borghi e le aree rurali e mostra un interesse specifico per le attività legate 
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all’olivicoltura, anche perché alcuni alimenti simbolo – 
tra cui l’olio – funzionano come “prodotti nostalgia”, cioè 
capaci di evocare ricordi familiari e l’identità culturale. In 
questo senso, oleoturismo e turismo delle radici possono 
rafforzarsi a vicenda: l’esperienza tra ulivi e frantoi diventa 
un dispositivo narrativo potente per raccontare i territori, 
riattivare legami e aumentare la propensione all’acquisto 
consapevole di oli di qualità.
Da queste considerazioni nasce l’approfondimento pro-
mosso dal CREA – Centro di ricerca Politiche e Bioeconomia 
nell’ambito delle attività di analisi dedicate al comparto oli-
vicolo. L’obiettivo è duplice: da un lato comprendere come 
le imprese e i territori stiano costruendo un’offerta oleotu-
ristica in grado di valorizzare l’olio EVO e la filiera; dall’altro 
individuare condizioni, requisiti e criticità che influenzano 
la qualità dell’esperienza e la capacità di trasformare la visita 
in sviluppo locale. In particolare, assumono rilievo la forma-
zione degli operatori, la costruzione di reti territoriali (tra 
aziende, ristorazione, ricettività, cultura e istituzioni) e le 
strategie di marketing e comunicazione, indispensabili per 
intercettare turisti nazionali e internazionali.
Un passaggio chiave riguarda la definizione stessa di ole-
oturismo e il suo riconoscimento istituzionale. In Italia, a 
partire dal 2020, le disposizioni previste per l’enoturismo 
sono state estese alle attività connesse al turismo dell’olio; 
successivamente sono state definite linee guida nazionali 
sui requisiti e sugli standard minimi, mentre l’attuazione 
concreta dipende dal recepimento regionale. Poiché la 
normativa è ancora in evoluzione e varia da regione a re-
gione, è essenziale valutare come queste regole influenzi-
no le scelte delle aziende, dalla gestione delle prenotazioni 
alla formazione del personale.
In definitiva, l’oleoturismo si configura come una leva 
strategica per diversificare il reddito agricolo, destagio-
nalizzare i flussi, attivare sinergie tra filiere e promuovere 
interventi di tutela del paesaggio olivicolo, contribuendo 
anche alla salvaguardia di oliveti storici e delle aree inter-
ne a rischio abbandono. Analizzare il fenomeno significa 
quindi leggere insieme economia, cultura e territorio: una 
prospettiva indispensabile per trasformare un prodotto 
identitario della Dieta Mediterranea in uno strumento di 
creazione di valore condiviso, capace di rafforzare reputa-
zione e competitività dei territori olivicoli italiani sui mer-
cati internazionali.

Metodologia
Il contributo si basa su una ricerca di tipo qualitativo e 
documentale, finalizzata a ricostruire l’evoluzione dell’o-
leoturismo in Italia e a inquadrarne opportunità e criticità 
in relazione alla valorizzazione dell’olio EVO e dei territo-
ri rurali. In primo luogo, è stata condotta un’analisi della 
letteratura tecnico-scientifica e divulgativa sul turismo 
enogastronomico e sull’oleoturismo, ponendo attenzione 
ai fattori che determinano la qualità dell’esperienza (acco-
glienza, narrazione, competenze professionali, marketing, 

sostenibilità e integrazione con il territorio). Parallelamen-
te è stato sviluppato l’approfondimento del quadro norma-
tivo nazionale e delle principali modalità di recepimento 
regionale, ricostruendo l’insieme delle disposizioni e met-
tendo in evidenza differenze procedurali e contenutistiche 
(requisiti, standard minimi, formazione, registri/elenco 
operatori, controlli).
L’analisi è stata integrata con l’osservazione di modelli ed 
esperienze oleoturistiche in alcuni contesti territoriali ita-
liani e in Paesi del bacino mediterraneo (Spagna, Grecia e 
Portogallo), utili a evidenziare soluzioni organizzative, 
strumenti di promozione e forme di “brand territoriale” re-
plicabili. I risultati sono stati rielaborati in chiave interpre-
tativa, collegando le evidenze emerse ai principali obiettivi 
di policy e di sviluppo locale: diversificazione aziendale, 
costruzione di reti tra attori economici e istituzionali, in-
nalzamento degli standard di qualità dell’offerta e rafforza-
mento della promozione sui mercati esteri, anche in siner-
gia con il turismo delle radici.

Risultati
Il settore olivicolo-oleario italiano, pur mantenendo un ruo-
lo di rilievo internazionale grazie al valore del made in Italy, 
soffre una forte frammentazione aziendale, la prevalenza di 
sistemi colturali tradizionali e la presenza di squilibri territo-
riali lungo la filiera, tutti fattori che ne limitano la competi-
tività.
A conferma di questa situazione, i dati mostrano che le azien-
de con olivo sono circa 620.000 (ISTAT, 2020), concentrate 
per quasi l’80% nel Centro-Sud, con la Puglia come principa-
le regione. Relativamente alla frammentazione il 60% delle 
aziende possiede meno di 1 ettaro (pur coprendo solo il 16% 
della superficie), con ricadute su massa critica, investimenti 
e potere contrattuale. A ciò si aggiunge la persistenza di si-
stemi colturali tradizionali spesso difficili da meccanizzare: il 
61% della superficie ha olivi oltre i 50 anni e circa la metà pre-
senta densità inferiori a 140 piante/ha, condizioni che tendo-
no ad aumentare i costi di produzione e la vulnerabilità alle 
oscillazioni produttive e ai cambiamenti climatici.
Queste fragilità strutturali si riflettono anche nella distribu-
zione delle attività lungo la filiera: la produzione si concentra 
prevalentemente nel Mezzogiorno, mentre le fasi a maggior 
valore aggiunto (raffinazione, miscelazione, imbottiglia-
mento e confezionamento) risultano più presenti nel Cen-
tro-Nord, con conseguenze rilevanti sulla ripartizione del 
valore lungo la catena.
A livello internazionale, tali dinamiche si inseriscono in 
un contesto competitivo molto vivace: nella campagna 
2024/25 la stima in 3,504 milioni di tonnellate della pro-
duzione mondiale ha collocato l’Italia al quinto posto con 
circa il 7% del totale. Al tempo stesso, il Paese presenta un 
profilo peculiare nei flussi commerciali: è il primo importa-
tore mondiale e il secondo esportatore, dopo la Spagna, con 
mercati di destinazione guidati da Stati Uniti (32%), Germa-
nia (14%) e Francia (7%).
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Nonostante la rilevanza sui mercati esteri, le certificazioni 
DOP e IGP sono ancora poco diffuse: a fine 2023 si conta-
no 42 DOP e 8 IGP, ma insieme rappresentano meno del 4% 
della produzione nazionale e circa il 6% del valore. Nono-
stante i 190.000 ettari certificati (pari al 17% della superfi-
cie), molte aree, soprattutto nel Mezzogiorno, sono anco-
ra poco sfruttate rispetto al loro potenziale.
Tenuto conto di queste criticità, emerge chiaramente la 
necessità di promuovere l’aggregazione tra produttori, raf-
forzare l’integrazione di filiera e investire in innovazione e 
formazione, anche attraverso una comunicazione efficace 
che educhi il consumatore sulle qualità dell’olio italiano. In 
questo contesto, l’oleoturismo emerge come una leva stra-
tegica: permette al produttore di interagire direttamente 
con il visitatore, diversifica le fonti di reddito, trasforma 
il paesaggio olivicolo in risorsa esperienziale e rafforza la 
domanda di prodotti certificati e sostenibili.
Tuttavia, l’analisi normativa sull’oleoturismo e le espe-
rienze territoriali esaminate rivelano un quadro di attua-
zione ancora disomogeneo, con differenze significative 
tra Regioni in termini di requisiti, formazione, procedure 
amministrative e strumenti di promozione. Tali difformità 
rappresentano un limite allo sviluppo sistemico dell’oleo-
turismo e rischiano di penalizzare soprattutto le aziende di 
piccole e medie dimensioni.

Conclusioni
L’analisi condotta ha indagato se l’oleoturismo possa confi-
gurarsi come una risposta operativa alle criticità strutturali 
del comparto olivicolo-oleario italiano. La frammentazio-
ne aziendale, la ridotta capacità di generare massa critica 
e gli squilibri nella distribuzione del valore lungo la filiera 
rendono infatti necessario l’affiancamento alla produzione 
di strumenti in grado di rafforzare la redditività delle im-

prese. In questo contesto, l’integrazione di attività espe-
rienziali legate all’olio e al paesaggio olivicolo consente di 
attivare forme di diversificazione del reddito, migliorando 
il posizionamento competitivo delle aziende e riducendo 
la dipendenza dalla sola vendita del prodotto.
I risultati mettono inoltre in luce un effetto rilevante sul 
piano della valorizzazione economica: l’esperienza diretta 
in oliveto e in frantoio favorisce una maggiore consape-
volezza del valore dell’olio extravergine di qualità e incre-
menta la disponibilità del consumatore a riconoscere prez-
zi più adeguati, anche per produzioni certificate DOP e IGP. 
L’oleoturismo assume quindi anche una funzione di media-
zione culturale tra produzione e consumo, contribuendo 
al rafforzamento della reputazione del made in Italy e alla 
diffusione di una cultura del prodotto più informata e con-
sapevole.
Sul piano territoriale, i risultati confermano che l’efficacia 
dell’oleoturismo dipende in larga misura dalla capacità di 
costruire reti tra attori locali. La cooperazione tra imprese 
agricole, settore ricettivo, ristorazione e istituzioni appare 
una condizione essenziale per trasformare iniziative isola-
te in strategie di sviluppo locale integrate. In questa pro-
spettiva, il paesaggio olivicolo non rappresenta solo una 
risorsa estetica, ma un asset produttivo e identitario che 
contribuisce alla permanenza delle attività economiche 
nelle aree interne e alla tutela attiva del territorio. L’analisi 
suggerisce inoltre che la connessione con il turismo delle 
radici può ampliare significativamente la domanda poten-
ziale, rafforzando il legame tra comunità, memoria e pro-
duzione.
Permangono tuttavia elementi critici che ne limitano la 
piena efficacia. La disomogeneità normativa tra regioni, in-
sieme alla frammentazione delle procedure e dei requisiti 
applicativi, crea infatti condizioni di sviluppo non unifor-

Figura 1. Produzione mondiale di olio d'oliva per principali paesi
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mi e penalizza soprattutto le piccole imprese. Tale aspetto 
evidenzia la necessità di politiche di coordinamento mul-
tilivello, capaci di armonizzare il quadro regolatorio e di 
sostenere l’accesso al settore attraverso percorsi formati-
vi, strumenti di comunicazione e processi di innovazione 
organizzativa.
Alla luce di queste considerazioni, l’oleoturismo può es-
sere interpretato come una leva di sviluppo integrato, in 
grado di connettere produzione, territorio e consumo in 
un’ottica di sostenibilità economica e culturale. Tuttavia, 
per valutarne pienamente l’impatto sul settore olivicolo, 
risultano necessari ulteriori approfondimenti empirici, ad 
esempio un'analisi del contributo dell’oleoturismo al red-

dito aziendale, sull’analisi comparativa tra aree con diversi 
livelli di sviluppo oleoturistico o sulla valutazione dell’effi-
cacia delle politiche regionali. Ulteriori studi potrebbero 
inoltre indagare il ruolo delle reti territoriali e delle piat-
taforme digitali nella costruzione della domanda, nonché 
l’evoluzione delle preferenze dei visitatori rispetto alle 
esperienze legate al paesaggio olivicolo.
Nel complesso, l’oleoturismo emerge come una strategia 
promettente ma ancora in fase di consolidamento, la cui 
capacità di incidere strutturalmente sulle criticità del set-
tore dipenderà dalla qualità della governance, dal grado di 
coordinamento istituzionale e dalla maturazione delle reti 
territoriali.
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Abstract 
L’oleoturismo rappresenta una forma emergente di diversificazione del turismo enogastronomico e una possibile strategia di soste-
gno al comparto olivicolo-oleario italiano, caratterizzato da elevata frammentazione aziendale, ridotta competitività e squilibri nella 
distribuzione del valore lungo la filiera. Il contributo analizza il ruolo dell’oleoturismo come leva di sviluppo integrato, capace di con-
nettere produzione, territorio e consumo attraverso esperienze immersive legate all’olivicoltura, quali visite agli oliveti e ai frantoi, 
degustazioni e attività culturali e didattiche.
La ricerca adotta un approccio qualitativo e documentale basato su letteratura scientifica e tecnico-divulgativa, analisi del quadro 
normativo nazionale e regionale e osservazione di esperienze oleoturistiche in Italia e nell’area mediterranea. L’obiettivo è valutare 
l’oleoturismo come possibile leva di sviluppo del settore, analizzandone al contempo potenzialità e principali criticità, con particolare 
riferimento alla formazione, alle reti territoriali e alle strategie di promozione.
I risultati evidenziano che l’oleoturismo contribuisce alla diversificazione del reddito agricolo e al rafforzamento della competitività 
delle imprese, favorendo il contatto diretto tra produttore e consumatore e aumentando la percezione del valore dell’olio extravergi-
ne di qualità. L’esperienza turistica assume inoltre una funzione educativa e culturale, rafforzando la consapevolezza del legame tra 
prodotto, paesaggio e identità territoriale.
Sul piano territoriale emerge il ruolo centrale delle reti tra attori locali e la possibile sinergia con il turismo delle radici, che amplia la 
domanda e rafforza i legami tra comunità e aree rurali. Tuttavia, lo sviluppo del settore è limitato da una marcata disomogeneità nor-
mativa tra regioni, che genera differenze negli strumenti attuativi e penalizza soprattutto le piccole imprese. Ciò evidenzia la necessità 
di un maggiore coordinamento istituzionale e di politiche orientate a formazione, innovazione e comunicazione.
In conclusione, l’oleoturismo si configura come una strategia promettente ma ancora in fase di consolidamento, la cui efficacia dipen-
derà dalla qualità della governance, dall’integrazione delle reti territoriali e da ulteriori analisi empiriche sull’impatto economico e 
sociale del fenomeno.
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La stagionatura rappresenta uno degli elementi più distintivi delle produ-
zioni salumiere tradizionali italiane. Non si tratta semplicemente di una 
fase di conservazione, ma di un processo biochimico complesso, duran-

te il quale enzimi endogeni e microrganismi trasformano profondamente il 
prodotto, contribuendo allo sviluppo di aroma, consistenza, sapore e identità 
territoriale. Nel caso della Coppa Piacentina DOP, una delle eccellenze della 
salumeria italiana a Indicazione Geografica, la stagionatura può protrarsi per 
molti mesi e costituisce una fase fondamentale per definire le caratteristiche 
qualitative del prodotto finale. Durante questo periodo avvengono processi 
di proteolisi e lipolisi, cioè la degradazione controllata di proteine e lipidi, che 
portano alla formazione di numerosi composti biochimici: peptidi, aminoacidi, 
acidi grassi e molecole volatili responsabili del profilo aromatico tipico della 
Coppa Piacentina DOP. 
Negli ultimi anni, le moderne tecnologie “omiche”, come metabolomica, lipi-
domica e volatilomica, hanno permesso di studiare questi fenomeni in modo 
molto più approfondito rispetto al passato. Attraverso strumenti analitici avan-
zati basati sulla spettrometria di massa è infatti possibile osservare simultane-
amente migliaia di molecole presenti negli alimenti e comprendere come esse 
cambino durante la trasformazione tecnologica. Parallelamente, sta crescendo 
l’interesse verso ciò che accade agli alimenti durante la digestione gastrointe-
stinale. Un prodotto alimentare, infatti, non è importante soltanto per la sua 
composizione iniziale, ma anche per il modo in cui i suoi componenti vengono 
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rilasciati e trasformati nel tratto gastrointestinale. La dige-
stione può modificare profondamente le molecole presenti 
negli alimenti, generando nuovi metaboliti potenzialmente 
bioaccessibili e biologicamente attivi. 
In questo contesto, lo studio pubblicato sulla rivista Food 
Bioscience da Rocchetti et al. (2026) ha avuto l’obiettivo di 
comprendere come la stagionatura della Coppa Piacentina 
DOP influenzi non solo la composizione chimica del prodot-
to, ma anche il comportamento metabolomico durante la 
digestione gastrointestinale simulata in vitro. I ricercatori 
hanno integrato differenti approcci analitici attraverso un 
approccio innovativo di “data fusion”, cioè l’integrazione di 
più dataset omici, per ottenere una visione sistemica delle 
trasformazioni biochimiche associate alla stagionatura. L’i-
potesi di partenza era che la lunga maturazione della Coppa 
Piacentina DOP non producesse semplicemente variazioni 
qualitative e quantitative di singole molecole, ma determi-
nasse una vera e propria riorganizzazione biochimica del 
prodotto, capace di influenzare anche i metaboliti rilascia-
ti durante la digestione. I risultati hanno mostrato come la 
tradizione produttiva e il tempo di stagionatura contribui-
scano a creare una struttura chimica complessa e dinamica, 
che permane anche durante la digestione gastrointestinale. 
Lo studio effettuato offre quindi nuove prospettive per com-
prendere il valore delle produzioni DOP non soltanto dal 
punto di vista sensoriale e culturale, ma anche in relazione 
alla biochimica alimentare e alla nutrizione.

Metodologia
Lo studio è stato condotto su campioni di Coppa Piacentina 
DOP provenienti da differenti tempi di stagionatura: pro-
dotto fresco (T0, non stagionato), 60, 90, 180 e 240 giorni di 

maturazione. Tutti i campioni sono stati ottenuti secondo il 
disciplinare ufficiale della DOP. Per ridurre la variabilità dei 
campioni di Coppa Piacentina DOP, queste ultime proveni-
vano da suini di un solo allevamento, un solo macello e lavo-
rate e stagionate nello stesso salumificio.
Per analizzare le trasformazioni biochimiche associate alla 
stagionatura, i ricercatori hanno utilizzato un approccio mul-
ti-omico integrato. In particolare, sono stati combinati dati di:
•	 metabolomica (identificazione di piccole molecole di 

peso molecolare fino a 1200 Dalton);
•	 lipidomica (identificazione di lipidi di peso molecolare 

fino a 1500 Dalton);
•	 volatilomica (identificazione di composti aromatici vo-

latili di peso molecolare fino a 650 Dalton).
L’integrazione dei dati è stata effettuata attraverso il model-
lo statistico DIABLO (acronimo di: Data Integration Analysis 
for Biomarker Discovery using Latent Variable Approaches 
for Omics Studies), uno strumento avanzato di “data fusion” 
capace di individuare correlazioni tra differenti classi di mo-
lecole e descrivere le reti biochimiche associate alla matura-
zione del prodotto. Successivamente, i campioni sono stati 
sottoposti a digestione gastrointestinale simulata utilizzan-
do il protocollo standardizzato internazionale INFOGEST, 
che riproduce in vitro le principali fasi della digestione uma-
na (orale, gastrica e intestinale). I digestati intestinali otte-
nuti sono stati quindi analizzati mediante metabolomica 
untargeted UHPLC-HRMS, una tecnica ad alta risoluzione 
che consente di identificare un elevato numero di metaboliti 
contemporaneamente. Complessivamente sono stati iden-
tificati oltre 1200 composti chimici nei campioni di Coppa 
Piacentina digeriti in vitro, appartenenti soprattutto ad ami-
noacidi, peptidi e metaboliti lipidici.

Figura 1. L’integrazione di metabolomica, lipidomica e volatilomica mediante il modello DIABLO mostra come la stagionatura della 
Coppa Piacentina DOP determini una progressiva riorganizzazione coordinata di metaboliti, lipidi e composti aromatici: campioni 
freschi e a lunga stagionatura presentano profili biochimici distinti, associati a proteolisi, ossidazione lipidica e sviluppo dell’aroma.
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Risultati
L’analisi integrata dei dati ha evidenziato che la stagiona-
tura della Coppa Piacentina DOP determina una profonda 
riorganizzazione biochimica del prodotto. Le diverse piat-
taforme omiche hanno mostrato una forte correlazione tra 
loro, indicando che proteine, lipidi e composti aromatici 
evolvono in modo coordinato durante la maturazione. I 
campioni freschi (non stagionati) risultavano caratterizzati 
da metaboliti associati al metabolismo muscolare e ai siste-
mi antiossidanti naturali, come glutatione (un noto antiossi-
dante naturale) e S-adenosil-metionina (un coenzima chiave 
coinvolto nei processi di metilazione). Con l’aumentare del 
tempo di stagionatura, invece, aumentavano composti le-
gati alla proteolisi, all’ossidazione lipidica e alla formazione 
di peptidi complessi. Particolarmente interessante è stato 
il comportamento dei prodotti durante la digestione simu-
lata in vitro. I profili metabolici intestinali hanno mostrato 
che le modificazioni indotte dalla stagionatura non vengo-
no annullate dalla digestione, ma influenzano direttamente 
i metaboliti rilasciati nel tratto gastrointestinale. Le coppe 
sottoposte a lunga stagionatura (180-240 giorni) hanno ge-
nerato digestati caratterizzati da una maggiore complessità 
metabolomica rispetto al prodotto fresco o a breve stagio-
natura. In particolare, è stato osservato un aumento di de-
rivati amminoacidici, peptidi e metaboliti lipidici derivanti 
dalla degradazione delle membrane cellulari. Un risultato 
particolarmente rilevante riguarda alcuni γ-glutamil-pept-
idi, molecole già associate in letteratura alle sensazioni gu-
stative “kokumi”, cioè percezioni di pienezza e continuità 
del sapore. Alcuni di questi peptidi sono risultati relativa-

mente resistenti alla digestione gastrointestinale simulata, 
suggerendo che la stagionatura possa favorire la formazio-
ne di composti bioaccessibili persistenti. Lo studio ha inol-
tre mostrato che la lunga stagionatura non aumenta neces-
sariamente il rilascio totale di aminoacidi liberi durante la 
digestione. Al contrario, sembra promuovere soprattutto 
la formazione di peptidi e derivati più complessi, indican-
do che la maturazione modifica la struttura biochimica del 
prodotto in modo qualitativo più che quantitativo. Nel com-
plesso, i risultati suggeriscono che la stagionatura tradizio-
nale della Coppa Piacentina DOP non rappresenti soltanto 
un processo tecnologico volto allo sviluppo sensoriale, ma 
anche un fattore in grado di influenzare il comportamento 
metabolico dell’alimento durante la digestione.

Conclusioni
Questo studio mostra come la lunga stagionatura della 
Coppa Piacentina DOP non rappresenti soltanto un pro-
cesso tradizionale di conservazione e sviluppo sensoriale, 
ma una trasformazione biochimica profonda che conti-
nua a influenzare il prodotto anche durante la digestione 
gastrointestinale. Le moderne tecnologie omiche hanno 
permesso di osservare per la prima volta questa evoluzio-
ne in modo integrato, evidenziando come tempo, micro-
biologia e processi enzimatici contribuiscano a costruire 
una vera e propria “identità molecolare” del prodotto. I ri-
sultati suggeriscono che la maturazione non modifica sem-
plicemente la quantità di alcune molecole, ma riorganizza 
l’intera matrice alimentare, generando profili metabolici 
distintivi che persistono anche dopo la digestione simu-

Figura 2. Le analisi multivariate dei digestati intestinali (pannelli A e B) mostrano che le modificazioni biochimiche generate dalla 
stagionatura persistono durante la digestione simulata in vitro. I campioni stagionati 180-240 giorni presentano una maggiore 
complessità chimica e un aumento di peptidi e metaboliti lipidici rispetto al prodotto fresco.
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Abstract
La stagionatura delle carni stagionate determina complesse trasformazioni biochimiche che ne definiscono sia l’identità del prodotto sia 
il comportamento gastrointestinale. In questo studio è stata applicata una strategia integrativa per indagare in che modo l’organizzazione 
chimica della Coppa Piacentina a Denominazione di Origine Protetta (DOP), determinata dalla stagionatura, influenzi il suo profilo 
metabolico gastrointestinale. I set di dati metabolomici, lipidomici e volatilomici generati in precedenza, ottenuti da campioni non 
digeriti in diverse fasi di stagionatura (fresco, 60, 90, 180 e 240 giorni), sono stati integrati utilizzando un framework di fusione dei dati 
per ottenere una descrizione a livello di sistema delle firme chimiche associate alla stagionatura. Campioni provenienti dagli stessi stadi 
di stagionatura (n = 3) sono stati sottoposti al protocollo standardizzato di digestione in vitro INFOGEST, e i campioni digeriti a livello 
intestinale sono stati caratterizzati mediante metabolomica non mirata utilizzando la cromatografia liquida ad altissime prestazioni 
accoppiata alla spettrometria di massa ad alta risoluzione (UHPLC-HRMS) insieme alla profilazione degli aminoacidi liberi. L'analisi 
non mirata ha consentito l'annotazione putativa di 1298 caratteristiche di massa appartenenti principalmente ad aminoacidi, peptidi e 
metaboliti legati ai lipidi. La fusione dei dati ha rivelato reti molecolari coordinate associate alla maturazione, mettendo in evidenza la 
proteolisi, il rimodellamento lipidico e i processi ossidativi. Queste firme legate alla maturazione non sono state cancellate durante la 
digestione, ma si sono tradotte in profili metabolomici intestinali distinti. Una maturazione breve ha indotto cambiamenti moderati nei 
metaboliti bioaccessibili, mentre una maturazione prolungata ha amplificato la complessità digestiva, favorendo il rilascio di derivati 
peptidici e metaboliti legati ai lipidi senza aumentare il rilascio totale di aminoacidi liberi. In particolare, alcuni peptidi γ-glutamilici 
selezionati hanno mostrato una relativa resistenza alla degradazione gastrointestinale. Questi risultati indicano che la maturazione 
agisce come un fattore biochimico a livello di sistema che modella sia la composizione del prodotto sia il profilo metabolico generato 
durante la digestione.
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lata. In particolare, la lunga stagionatura sembra favorire 
la formazione di peptidi e metaboliti complessi associati 
alla tipicità biochimica della Coppa Piacentina DOP. Pur 
senza attribuire effetti salutistici diretti, aspetto che ri-
chiederà ulteriori studi in vivo mirati, il lavoro evidenzia 
come le produzioni DOP possano essere interpretate oggi 

anche attraverso una chiave scientifica moderna, capace 
di integrare tradizione, qualità alimentare e tecniche omi-
che all'avanguardia. In questo senso, approcci multi-omici 
integrati rappresentano uno strumento promettente per 
valorizzare e comprendere più a fondo il patrimonio agro-
alimentare italiano.
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Nel comparto lattiero-caseario, la qualità tecnologica del latte è una varia-
bile decisiva almeno quanto la sua composizione chimica. Per produzio-
ni a lunga maturazione e a elevato valore identitario, come il Parmigiano 

Reggiano DOP, il comportamento del latte durante la coagulazione presamica 
non rappresenta soltanto un parametro di laboratorio, ma un indicatore con-
creto di efficienza industriale, recupero della frazione caseinica e contenimen-
to delle perdite di costituenti nobili nella fase di caseificazione. In altre parole, 
la capacità del latte di formare una cagliata solida, elastica e omogenea si tradu-
ce direttamente in resa, qualità della struttura e stabilità del processo. 
La coagulazione presamica è la fase in cui la chimosina del caglio idrolizza la 
κ-caseina e avvia la formazione della rete di paracaseina che intrappola grasso 
e parte della fase acquosa. Questa rete, quando è ben strutturata, resiste me-
glio alle sollecitazioni meccaniche della rottura e della cottura della cagliata; 
quando invece è fragile, tende a disperdere più lipidi e solidi del siero, con con-
seguente calo di rendimento. Proprio per questo, le proprietà di coagulazione 
presamica del latte sono considerate uno dei principali indicatori della sua atti-
tudine casearia. 
Lo studio qui ripreso si colloca in questo punto di incontro fra chimica del latte, 
tecnologia di trasformazione e valore economico della materia prima. Gli autori 
hanno verificato, in condizioni reali di caseificio, se le differenze nelle proprietà 
di coagulazione presamica del latte fossero associate non solo a parametri reo-
logici della cagliata, ma anche alla resa effettiva e alle perdite di grasso durante 
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ANALISI

Coagulazione del latte e resa casearia 
nel Parmigiano Reggiano DOP: il ruolo 

di pH, minerali e struttura della cagliata
Uno studio dell’Università di Parma in collaborazione con il Centro Lattiero Caseario e Agroalimentare 

di Parma evidenzia come il latte con migliori proprietà di coagulazione presamica formi una cagliata 
più resistente ai passaggi tecnologici, minori perdite di grasso nel siero e una maggiore resa
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la produzione di Parmigiano Reggiano DOP. L’obiettivo è 
rilevante sia per la ricerca sia per gli operatori di filiera, per-
ché permette di capire se un parametro già usato nella clas-
sificazione del latte possa avere un significato predittivo più 
ampio, utile anche per la gestione economica e tecnologica 
della trasformazione. 
Per orientare correttamente la lettura dei risultati, conviene 
chiarire due concetti. Il primo è quello di proprietà di coagu-
lazione presamica: nello studio vengono descritte attraver-
so il test lattodinamografico (Figura 1) e i suoi tre parametri 
principali, cioè il tempo di coagulazione, il tempo di rasso-
damento del coagulo e la consistenza del coagulo. Il secon-
do è quello di resa casearia, che esprime quanti chilogram-
mi di formaggio si ottengono da 100 chilogrammi di latte 
lavorato. A questi si affiancano le perdite di caseificazione, 
cioè la quota di grasso, proteine e minerali che non viene 
trattenuta nella cagliata e rimane nel siero o nel siero cotto. 
La ragione scientifica dell’indagine è chiara: nel latte le pro-
prietà di coagulazione non dipendono da un solo fattore, 
ma da un equilibrio tra pH, calcio, fosforo, citrato, stato 
della micella caseinica e, in misura più indiretta, qualità igie-
nico-sanitaria del latte. L’ipotesi dello studio è che un latte 
con migliore assetto minerale e acido-base renda più rapida 
ed efficace sia la fase enzimatica sia quella aggregativa della 
coagulazione, producendo una cagliata più compatta e più 
capace di trattenere grasso durante la caseificazione. 
Questa chiave di lettura è particolarmente importante per 
il Parmigiano Reggiano DOP, una filiera in cui l’efficienza 
non è una nozione astratta ma un fattore che incide sul bi-
lancio aziendale e sulla sostenibilità dell’intero sistema. In 
un prodotto a Denominazione d’Origine, infatti, la qualità 
non riguarda soltanto il profilo sensoriale del prodotto fina-

le, ma anche l’ottimizzazione del recupero di materia prima 
e la capacità di valorizzare il latte in funzione delle sue ca-
ratteristiche intrinseche. Lo studio mostra quindi come un 
indicatore tradizionalmente usato nella classificazione del 
latte possa diventare una leva di conoscenza utile anche per 
la gestione di filiera.

Metodologia
La ricerca è stata condotta in condizioni di campo, su 10 
caseifici ubicati nelle province di Parma e Reggio Emilia, 
nell’arco di due anni consecutivi. In totale sono stati realiz-
zati 60 processi di caseificazione, con 20 prove sperimentali 
e tre lavorazioni parallele per ogni prova: latte con proprietà 
di coagulazione ottimali, discrete e mediocri. La classifica-
zione è stata definita a partire dai risultati del test lattodina-
mografico, raggruppando i profili in tre classi operative. 
Per ogni lavorazione sono stati prelevati tre tipi di cam-
pione: latte intero della mungitura serale, latte in caldaia 
(ottenuto da latte parzialmente scremato della sera e latte 
intero del mattino) e siero cotto residuo dopo l’estrazione 
del formaggio. I campioni sono stati raffreddati, trasporta-
ti in laboratorio e sottoposti ad analisi chimiche, minerali, 
igieniche e tecnologiche. In particolare sono stati misurati 
composizione, conta cellulare, carica batterica, pH, acidità 
titolabile, calcio, fosforo, magnesio, citrato, cloruri, para-
metri di coagulazione e proprietà reologiche della cagliata; 
sono state inoltre calcolate resa casearia e perdite stimate di 
proteine, grasso e minerali. 
Dal punto di vista statistico, i dati sono stati elaborati me-
diante analisi della varianza utilizzando un modello lineare 
generalizzato per il calcolo dei valori delle medie stimate e 
il confronto post hoc di Bonferroni. Sono state inoltre calco-

Figura 1. Grafico a campana ottenuto mediante test lattodinamografico, dove "r" è il tempo di coagulazione, misurato in 
minuti, "k20" è il tempo di rassodamento della cagliata, misurato in minuti, e "a30" è la consistenza della cagliata, misurata in 
millimetri a 30 minuti dall'aggiunta del caglio.

20 mm

a30

r

k20

Aggiunta del caglio al latte

Il tempo di coagulazione è il tempo trascorso dall'aggiunta del caglio al 
latte all'inizio dell'aggregazione delle micelle di caseina

Corrisponde all'80-85% di k-caseina, circa, idrolizzata dalla chimosina (r) 2 mm

30 minuti dopo l'aggiunta del caglio si misura 
l'apertura della campana in millimetri (a30)

Il tempo di rassodamento è il tempo trascorso 
dall'inizio della coagulazione a quando la campana 

raggiunge i 20 mm di ampiezza (k30)
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late le correlazioni di Pearson tra proprietà di coagulazione, 
caratteristiche minerali, parametri reologici, resa e perdite 
di caseificazione. L’impostazione sperimentale è importan-
te perché riduce il rischio che le differenze osservate siano 
dovute a fattori casuali: il contenuto di proteine e caseina è 
stato reso il più possibile omogeneo tra i gruppi, così come 
il rapporto grasso/caseina in caldaia, consentendo di attri-
buire con maggiore affidabilità gli effetti osservati alle pro-
prietà di coagulazione del latte. 

Risultati
I risultati mostrano innanzitutto che le tre classi di latte ave-
vano composizioni molto simili sul piano proteico, ma diffe-
rivano per alcuni indicatori chiave della frazione minerale e 
dell’equilibrio chimico. Nel latte in caldaia con proprietà di 
coagulazione ottimali si osservano valori più elevati di cal-
cio, fosforo e acido citrico, insieme a pH più basso e acidità 
titolabile più alta rispetto al latte con proprietà di coagula-
zione mediocri. Al contrario, i cloruri sono più alti nel latte 
con coagulazione peggiore. Queste differenze suggeriscono 
che il discrimine tecnologico non risiede tanto nella quanti-
tà di caseina, quanto nel modo in cui il sistema minerale e il 
bilancio acido-base rendono la micella caseinica più o meno 
predisposta alla coagulazione. 
Sul piano tecnologico, il latte con proprietà ottimali mo-
stra un tempo di coagulazione più breve, un tempo di 
rassodamento del coagulo inferiore e una consistenza del 
coagulo significativamente maggiore. Anche le misure 
meccaniche del coagulo confermano il quadro: la resisten-
za al taglio e la resistenza alla compressione risultano più 
elevate nei campioni con coagulazione ottimale o discre-
ta rispetto a quelli con coagulazione mediocre. In termini 
pratici, questo significa che la cagliata ottenuta da latte mi-
gliore sopporta con più efficacia le fasi di rottura e cottura, 
riducendo la dispersione di grasso e migliorando la tenuta 
strutturale durante il processo. 
Il legame tra composizione del latte e proprietà di coagula-
zione emerge in modo molto netto dalle correlazioni. Calcio, 
fosforo e acido citrico risultano negativamente correlati con 
il tempo di coagulazione e positivamente correlati con la 
consistenza del coagulo; il calcio e il fosforo mostrano anche 
una correlazione negativa con il tempo di rassodamento. In 
parallelo, la consistenza del coagulo si associa positivamente 
alla resistenza al taglio e alla compressione. Questo insieme 
di relazioni rafforza l’interpretazione fisiologico-tecnologica 
proposta dagli autori: un sistema più ricco di calcio e fosforo 
disponibili e con migliore equilibrio acido-base accelera la 
fase enzimatica e favorisce l’aggregazione delle micelle, pro-
ducendo una cagliata più consistente. 
Sul piano della resa, il latte con coagulazione ottimale 
raggiunge 8,79 kg di formaggio per 100 kg di latte, contro 
8,08 kg/100 kg del latte con coagulazione mediocre. La 
differenza è rilevante perché, su grandi volumi di lavora-
zione, pochi decimi di punto percentuale si traducono in 
quantità economiche molto significative. Il dato più inte-

ressante è che la variazione di resa è accompagnata soprat-
tutto da una riduzione delle perdite di grasso, che passano 
dal 16,72% nei lotti peggiori al 14,23% in quelli migliori. Al 
contrario, le perdite di proteine e dei minerali non mostra-
no variazioni significative fra i gruppi, segnalando che il 
principale vantaggio tecnologico del latte con migliori 
proprietà di coagulazione riguarda soprattutto il tratteni-
mento della frazione lipidica. 
Questi risultati possono essere interpretati alla luce dei 
due momenti fondamentali della coagulazione. Nella fase 
primaria, un pH più acido accelera l’azione della chimosi-
na e quindi la rottura della κ-caseina; nella fase secondaria, 
una maggiore disponibilità di calcio favorisce l’aggrega-
zione delle micelle di paracaseina. Il risultato combinato 
è una cagliata più rapida a formarsi e più robusta da lavo-
rare. Nel caso specifico, il contenuto superiore di citrato, 
fosforo e calcio nel latte con coagulazione ottimale sembra 
orientare il sistema verso una migliore efficienza di trasfor-
mazione, mentre i cloruri più elevati e il profilo minerale 
meno favorevole del latte con coagulazione mediocre si 
associano a un comportamento meno performante. 
Un ulteriore elemento interpretativo riguarda la qualità 
igienico-sanitaria della materia prima. Viene osservato che 
i conteggi cellulari restano comunque inferiori a soglie tali 
da compromettere in modo marcato la resa, ma suggeri-
scono che lievi processi infiammatori della mammella pos-
sano contribuire alle differenze di composizione minerale 
e di coagulazione. Questo punto è importante per la filiera 
perché conferma che la qualità tecnologica del latte non va 
letta solo in termini di proteina e grasso, ma anche come 
espressione di uno stato fisiologico complessivo dell’ani-
male e dell’azienda. 

Conclusioni
Lo studio dimostra che le proprietà di coagulazione pre-
samica del latte hanno un impatto reale e misurabile sulla 
resa casearia nel Parmigiano Reggiano DOP. I latti con coa-
gulazione ottimale producono più formaggio e disperdo-
no meno grasso nel siero cotto rispetto ai latti con coagu-
lazione mediocre. Questo risultato non è un semplice dato 
analitico, ma un’indicazione operativa: il latte più idoneo 
alla trasformazione è quello che, a parità di proteina e ca-
seina, mostra un assetto minerale e acido-base favorevole 
alla rapida formazione di una cagliata forte e resistente. 
Dal punto di vista scientifico, la ricerca rafforza un orien-
tamento già presente in letteratura, secondo cui il test 
di coagulazione del latte non è soltanto un indicatore 
descrittivo, ma può rappresentare un vero proxy dell’at-
titudine alla caseificazione. La novità, qui, sta nell’avere 
verificato questa relazione in condizioni di campo, den-
tro una filiera complessa e fortemente tipizzata, riducen-
do così la distanza tra laboratorio e realtà industriale. È 
un aspetto non secondario, perché molti studi precedenti 
avevano trovato relazioni meno nette o addirittura assen-
ti in sistemi sperimentali diversi, proprio per effetto delle 
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differenti condizioni tecnologiche e operative. Sotto il 
profilo critico, va osservato che il lavoro, pur molto robu-
sto sul piano applicativo, fotografa un solo prodotto e un 
preciso contesto produttivo. La generalizzazione ad altre 
filiere casearie, o ad altri formaggi a diversa tecnologia, ri-
chiede prudenza. Inoltre, le correlazioni individuate sono 
forti e coerenti, ma non sostituiscono completamente la 
necessità di ulteriori studi sperimentali capaci di discrimi-
nare il peso relativo di ciascun fattore, genetica animale, 
alimentazione, stagione, salute mammaria, microflora e 
gestione di caseificio, sulla risposta tecnologica del latte. 
Per i prossimi sviluppi, sarebbe utile integrare i parametri 
di coagulazione con modelli predittivi più raffinati, capaci 

di collegare in tempo reale composizione del latte, quali-
tà della cagliata e resa ottenibile. Una linea promettente 
riguarda anche il rafforzamento dei sistemi di pagamento 
del latte basati non soltanto su composizione chimica e ca-
ratteristiche igieniche, ma anche su indicatori di attitudine 
casearia effettiva. In questo senso, il lavoro offre un contri-
buto prezioso: mostra che la valorizzazione del latte può 
essere costruita su basi scientifiche solide, trasformando 
un parametro tecnologico in uno strumento di governance 
della filiera. Per la filiera agroalimentare, questo significa 
maggiore efficienza, migliore allocazione del valore e una 
lettura più precisa del rapporto fra qualità della materia 
prima e identità del prodotto finito.
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Abstract
L’obiettivo di questo studio è stato valutare l’influenza delle proprietà di coagulazione presamica del latte (RCPs) sulla resa casearia e sulle 
perdite durante la caseificazione nella produzione del formaggio Parmigiano Reggiano DOP. Contenuti più elevati di acido citrico (181,10 
vs. 172,13 vs. 166,47 mg/100 g) e fosforo (95,02 vs. 91,14 vs. 88,78 mg/100 g) nel latte con RCPs ottimali e discreti, rispetto al latte con RCPs 
mediocri, influenzano positivamente l’acidità del latte, abbassando i valori di pH (6,68 vs. 6,70 vs. 6,72, rispettivamente), il che determina 
una reazione più rapida tra chimosina e caseina e, di conseguenza, una riduzione del tempo di coagulazione del latte. I valori inferiori del 
tempo di rassodamento del coagulo e i valori superiori della consistenza del coagulo, della resistenza al taglio (68,97 vs. 64,43 vs. 44,38 
g) e della resistenza alla compressione (31,48 vs. 30,49 vs. 25,70 g) per il latte con coagulazione ottimale e discreta, rispetto al latte con 
coagulazione mediocre, determinano una maggiore resistenza agli stress durante le fasi tecnologiche del processo di caseificazione, con 
conseguenti minori perdite di grasso nel siero (14,23 vs. 15,48 vs. 16,72%) e una maggiore resa casearia (8,79 vs. 8,56 vs. 8,08 kg/100 kg).
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Presentazione di lancio
Roma, 16 aprile 2026

CT Aceto Balsamico di Modena IGP
Modena, 19 maggio 2026

CT Asiago DOP
Vicenza, 8 maggio 2026

CT Mozzarella di Bufala Campana DOP
Vicenza, 28 maggio 2026

Spazio Mostra POOL - Design Week
Milano, 22 aprile 2026

Fond. Terr. Brunello di Montalcino
Montalcino, 21 maggio 2026

CT Riviera Ligure DOP
Imperia, 15 maggio 2026

Università del Sannio
Benevento, 28 maggio 2026

CT Gorgonzola DOP
Milano, 7 maggio 2026

Cooperazione in Festa
Firenze, 23 maggio 2026

Salone OFF – Coldiretti
Torino, 16 maggio 2026

CT Burrata di Andria IGP
Castel del Monte, 30 maggio 2026

Università Ca’ Foscari
Venezia, 7 maggio 2026

CT Grana Padano DOP
Desenzano del Garda, 23 maggio 2026

Le date del TourDOP 2026

 Prossime date
24 giugno 2026 
Grosseto
CT Pecorino Toscano DOP e 
Toscano IGP - Olio EVO

10 luglio 2026 
Montalcino
Fondazione Banfi

11 luglio 2026 
Urbino
Scuola Politica Langer

14 luglio 2026 
Reggio Emilia
CT Parmigiano Reggiano DOP

3 settembre 2026 
Castiglione della Pescaia (GR)
Comune di Castiglione della 
Pescaia

5 settembre 2026 
Langhirano (PR)
CT Prosciutto di Parma DOP

6 settembre 2026 
San Quirico d'Orcia (SI)
CT Vino Orcia

12 settembre 2026 
Catania
CT Arancia Rossa di Sicilia IGP

17 settembre 2026 
Pordenone
Pordenonelegge

22 settembre 2026 
Milano
Lactalis

25-27 settembre 2026 
Lecco
Festival Treccani della lingua 
italiana

9 ottobre 2026 
Eboli (SA)
Sono Terra Festival

15-17 ottobre 2026 
Altamura (BA)
CT Pane di Altamura DOP

30 ottobre 2026 
Modica
CT Cioccolato di Modica IGP
*Udine
CT Prosciutto di San Daniele DOP 
*Aosta
CT Fontina DOP

*Date in fase di definizione
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Trasformare la rete della risto-
razione e del retail da viaggio 
in uno dei principali spazi con-

temporanei di incontro tra mobilità, 
qualità certificata e cultura italiana. 
È questa la visione alla base del pro-
getto promosso da Avolta-Autogrill 
in collaborazione con Fondazione 
Qualivita: una piattaforma integrata 
del made in Italy certificato DOP e IGP, 
pensata per valorizzare le eccellenze 
agroalimentari italiane nei luoghi del 
viaggio e intercettare milioni di con-
sumatori italiani e stranieri ogni anno.

L’iniziativa è stata presentata a Roma, 
il 10 aprile scorso, nella sede di FIPE, 
da Massimiliano Santoro, CEO Italy di 
Avolta, e dal direttore generale Luca 
D’Alba, con la partecipazione del pre-
sidente di Origin Italia Cesare Baldri-
ghi e alla presenza del Ministro dell’a-
gricoltura, della sovranità alimentare 
e delle foreste Francesco Lollobrigida 
(Foto intestazione articolo). Il proget-

to si inserisce in un percorso sostenu-
to dal Masaf e da FIPE, con l’obiettivo 
di rafforzare il legame tra ristorazione 
da viaggio, filiere certificate e cultu-
ra agroalimentare italiana. Sintetiz-
zato nel claim “Il viaggio più buono 
del mondo”, il progetto non nasce 
come una semplice linea di prodotto 
né come una campagna di comuni-
cazione, ma come una piattaforma 
trasversale destinata a coinvolgere 
progressivamente snack, retail, risto-
razione e, più in generale, l’esperienza 
quotidiana dei viaggiatori. L’obiettivo 
è portare nei punti vendita Autogrill 
un racconto coerente della qualità 
certificata italiana, trasformando gli 
ingredienti premium DOP e IGP in va-
lore culturale, i piatti in narrazione e 
la relazione con produttori e Consorzi 
di tutela in una leva di crescita.

Il banco di prova è rappresentato 
da “Origini Edition”, iniziativa già 
avviata nel mondo snack con la re-

alizzazione di panini che utilizzano 
ingredienti DOP e IGP selezionati in 
collaborazione con Fondazione Qua-
livita e i Consorzi di tutela coinvolti. 
Un primo passo che ha consentito di 
valorizzare materie prime certificate 
all’interno dell’offerta Autogrill, at-
traverso la costruzione di relazioni 
con i Consorzi di tutela e la realiz-
zazione di contenuti digitali, mate-
riali in-store e comunicazione isti-
tuzionale. La prospettiva, tuttavia, 
è molto più ampia con l’obiettivo di 
estendere progressivamente il mo-
dello anche al retail, attraverso spazi 
espositivi dedicati e una maggiore ri-
conoscibilità dei prodotti certificati, 
e alla ristorazione, dove le DOP e IGP 
possono diventare ingredienti qua-
lificanti dei menu e delle esperienze 
gastronomiche. In questo modo la 
piattaforma può contribuire a creare 
una presenza più strutturata e con-
tinuativa delle Indicazioni Geogra-
fiche all’interno della rete Autogrill, 

Autogrill e Qualivita, il made in Italy 
certificato entra nel viaggio quotidiano

Il network globale di Avolta diventa vetrina per il patrimonio agroalimentare italiano con il 
progetto “Origini Edition”. L’iniziativa, sostenuta da Masaf e FIPE, promuove il sistema dei prodotti 

DOP IGP e dei Consorzi di tutela attraverso la rete della mobilità
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superando la logica delle iniziative occasionali e costruen-
do un progetto riconoscibile nel tempo.

In questo percorso Fondazione Qualivita svolge un ruolo di 
presidio culturale, tecnico e relazionale: supporta la selezio-
ne dei prodotti, facilita il rapporto con i Consorzi di tutela, 
contribuisce alla correttezza dei contenuti informativi e 
promozionali e favorisce il dialogo con istituzioni, territori 
e stakeholder dell’agroalimentare italiano. Un’attività che 
mira a garantire coerenza e autorevolezza all’intero proget-
to, valorizzando le produzioni certificate nel rispetto delle 
loro specificità. Particolarmente rilevante è il coinvolgimen-
to diretto dei Consorzi di tutela, chiamati non solo a fornire 
prodotti e competenze, ma anche a condividere la progetta-
zione dei contenuti e delle attività di valorizzazione. In que-
sto senso, la piattaforma può rappresentare un nuovo spa-
zio di visibilità per il sistema delle Indicazioni Geografiche 
italiane e un’opportunità concreta per rafforzare il rapporto 
tra filiere produttive e consumatori.

Uno degli aspetti più delicati riguarda la necessità di evitare 
ogni forma di DOPwashing: le DOP e le IGP non possono es-
sere utilizzate come un generico richiamo all’origine o alla 
tipicità, ma devono diventare una componente strutturale, 

riconoscibile e continuativa dell’offerta, capace di dare cer-
tezza al consumatore e valore reale alle filiere. La credibilità 
dell’iniziativa dipenderà proprio dalla capacità di mantene-
re nel tempo una coerenza tra prodotti utilizzati, comunica-
zione e attività di valorizzazione.

La piattaforma potrà inoltre svilupparsi attraverso degu-
stazioni guidate, conferenze stampa territoriali, attività di 
formazione e iniziative legate al Turismo DOP, creando un 
collegamento diretto tra l’esperienza del viaggio e la scoper-
ta dei luoghi di origine delle produzioni certificate. Un ap-
proccio che consente di ampliare il racconto delle DOP e IGP 
oltre il momento dell’acquisto, favorendo una relazione più 
profonda con i territori e con le comunità che li esprimono.

La rete internazionale di Avolta apre infine una prospettiva 
strategica di particolare interesse. Il modello sviluppato in 
Italia potrebbe infatti essere progressivamente esteso ad 
altri Paesi, trasformando la presenza globale del gruppo in 
uno strumento di promozione del made in Italy certificato. 
In questa prospettiva, Autogrill può diventare una grande 
infrastruttura quotidiana del soft power agroalimentare ita-
liano, capace di portare nel mondo non soltanto prodotti, 
ma anche cultura, territori e identità.

La selezione di panini di Autogrill,
che celebra la qualità italiana certificata DOP e IGP.

Scopri di più sui prodotti IGP 
del secondo panino di Origini Edition, 
un progetto nato per valorizzare 
le filiere del territorio italiano.

Capocollo 
di Martina Franca

Burrata
di Andria IGP

con

Olio EVO 
Toscano IGP

In collaborazione con

ANDRIAANDRIA  19311931

Crema di cime 
di rapa
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Il 29 e 30 maggio 2026, Altamura 
ha ospitato l’Assemblea annuale di 
Origin Italia, momento centrale di 

confronto per il sistema delle Indica-
zioni Geografiche italiane, realizzato in 
collaborazione con i Consorzi di tutela 
pugliesi. L’appuntamento ha riunito ol-
tre 300 partecipanti tra Consorzi ade-
renti, rappresentanti delle istituzioni 
nazionali e regionali, imprese e opera-
tori del settore agroalimentare, confer-
mandosi come uno spazio qualificato 
di dialogo sul presente e sul futuro della 
Dop economy. I lavori assembleari sono 
stati affiancati da una sessione pubblica 
di approfondimento dedicata alle prin-
cipali traiettorie di sviluppo del sistema 
DOP e IGP, con particolare attenzione 
ai temi della sostenibilità, della transi-
zione digitale e del turismo legato ai 
territori di origine. Un confronto che 
ha messo in evidenza il ruolo sempre 
più centrale delle IG come modello di 
sviluppo capace di integrare valore eco-
nomico, tutela del territorio, identità 
produttiva e innovazione.

Nel corso dell’iniziativa, Origin Italia 
ha posto al centro del dibattito le tra-
sformazioni che stanno interessando 
il comparto agroalimentare italia-
no, ribadendo la funzione strategica 
dei Consorzi di tutela non solo nella 
salvaguardia delle produzioni certi-
ficate, ma anche nella costruzione di 
politiche di filiera, nella promozione 
dei territori e nel rafforzamento della 
competitività delle imprese sui mer-
cati nazionali e internazionali.
Un contributo di particolare rilievo è 
stato offerto dal keynote speech del 
professor Emanuele Frontoni, dedicato 
al tema dell’intelligenza artificiale e alle 
sue possibili applicazioni nel mondo 
delle DOP e IGP. L’intervento ha avviato 
una riflessione articolata sui potenziali 
impatti dell’IA lungo le filiere certifica-
te, evidenziando la necessità di un ap-
proccio consapevole e condiviso che 
sappia cogliere le opportunità dell’in-
novazione, preservando al contempo 
i valori fondanti del sistema delle In-
dicazioni Geografiche. Nel confronto 

pubblico è emersa con forza anche la 
crescente attenzione delle istituzioni 
regionali verso il sistema DOP e IGP. 
Gli interventi degli assessori Francesco 
Paolicelli e Carmine Cicala hanno sot-
tolineato come negli ultimi anni si sia 
consolidata, anche nel Mezzogiorno, 
una maggiore consapevolezza del va-
lore strategico delle Indicazioni Geo-
grafiche, riconosciute come strumenti 
fondamentali di sviluppo economico, 
coesione territoriale e valorizzazione 
delle produzioni locali. Ampia e qua-
lificata anche la partecipazione delle 
istituzioni nazionali coinvolte nella go-
vernance, nei controlli e nello sviluppo 
delle filiere agroalimentari di qualità. 
Marco Lupo, Capo Dipartimento del 
Masaf, Daniel Melis, Comandante dei 
Carabinieri Agroalimentari, Felice As-
senza, Capo Dipartimento dell’ICQRF, e 
Livio Proietti, presidente di ISMEA, han-
no confermato l’impegno delle rispetti-
ve strutture a sostegno del sistema delle 
Indicazioni Geografiche, riconoscen-
done il valore economico, produttivo e 

Origin Italia riunisce ad Altamura 
l’Assemblea annuale

Sostenibilità, digitale e turismo al centro del confronto pubblico sul futuro della Dop economy. Oltre 300 
partecipanti tra Consorzi di tutela, istituzioni, imprese e operatori
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territoriale e il ruolo dei Consorzi di tutela come interlocutori 
qualificati delle istituzioni. Il presidente della Commissione 
Agricoltura del Senato, Luca De Carlo, ha richiamato il lavoro 
svolto dal Parlamento per l’approvazione delle nuove norme 
a tutela del sistema agroalimentare italiano, con particolare 
riferimento alle produzioni DOP e IGP, sottolineando l’impor-
tanza di un quadro normativo solido e aggiornato per accom-
pagnare l’evoluzione delle filiere di qualità. Tra gli interventi 
più significativi, quello di Paolo De Castro, presidente del Co-
mitato scientifico della Fondazione Qualivita, che ha ribadito il 
proprio impegno a sostegno delle Indicazioni Geografiche ita-
liane, anche alla luce della recente riforma europea del sistema 
IG, nella quale ha svolto un ruolo di primo piano. Un impegno 
rivolto in particolare al rafforzamento della funzione dei Con-
sorzi di tutela come pilastro del modello europeo delle IG. Il 
Ministro dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle fo-
reste, Francesco Lollobrigida, ha confermato l’attenzione del 
Governo verso le filiere a Indicazione Geografica, riconosciute 
come una delle espressioni più forti del made in Italy agroali-
mentare. Nel suo intervento, il Ministro ha inoltre richiamato 
il valore delle iniziative legate alla cucina italiana e al suo per-
corso di valorizzazione in ambito Unesco, come leva culturale 
e promozionale a supporto delle produzioni DOP e IGP. In col-
legamento video è intervenuto anche il Vicepresidente della 
Commissione europea Raffaele Fitto, che ha espresso vicinan-
za e disponibilità a un confronto sempre più diretto con Origin 
Italia e con i Consorzi di tutela, sottolineando l’importanza di 
sostenere le istanze del sistema delle Indicazioni Geografiche 
anche a Bruxelles, in una fase decisiva per il futuro delle politi-
che agroalimentari europee.

L’Assemblea annuale di Altamura ha rappresentato così una 
tappa significativa nel percorso di rafforzamento della Dop 
economy italiana: un modello che guarda al futuro, investe 
sulla conoscenza, interpreta l’innovazione come strumento 
di tutela e promozione e riconosce nei territori, nei Consor-
zi e nelle istituzioni una rete essenziale per la definizione di 
strategie di sviluppo condivise. Nel suo intervento conclu-
sivo, il presidente di Origin Italia Cesare Baldrighi ha ringra-
ziato i Consorzi di tutela pugliesi aderenti all’associazione e 
il Comune di Altamura per il contributo determinante all’or-
ganizzazione dell’Assemblea, sottolineando come la parte-
cipazione registrata e la presenza qualificata delle istituzio-
ni abbiano confermato la forza del sistema consortile e la 
capacità delle Indicazioni Geografiche di generare relazioni, 
progettualità e visione condivisa.

A completamento dei lavori assembleari, gli ospiti hanno par-
tecipato a visite presso aziende aderenti ai Consorzi di tutela 
pugliesi DOP e IGP, vivendo un’esperienza diretta nei terri-
tori di produzione attraverso degustazioni, incontri con gli 
operatori e attività sul campo. Un momento di conoscenza e 
condivisione che ha contribuito a rafforzare la coesione tra le 
filiere delle IG e a valorizzare il ruolo dei Consorzi come punto 
di raccordo tra produzione, territorio e istituzioni.
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INFORMAZIONI
Ente di ricerca: Commissione europea; Joint Research Centre
Anno: 2024
Pubblicato: Joint Research Centre
Link: https://doi:10.2760/320984
Parole chiave: Farm performance; wine production; European SMEs; Geographical Indications

ABSTRACT. Basandosi sul set di dati FADN dell'UE per il periodo 2004-2020, il rapporto 
stima quantitativamente l'impatto delle Indicazioni Geografiche sulle performance eco-
nomiche, ambientali e sociali delle aziende vitivinicole IG. Le analisi empiriche hanno 
utilizzato la tecnica di stima combinata matching e difference-in-differences, che consen-
te di affrontare diverse importanti fonti di distorsione, come la distorsione da autosele-
zione, le differenze sistematiche invarianti e variabili nel tempo tra le aziende e l'errata 
specificazione della forma funzionale. I risultati stimati suggeriscono che le IG migliora-
no le performance economiche delle aziende vitivinicole. Le IG hanno anche un impatto 
positivo sulla dimensione sociale, stimolando salari agricoli più elevati, mentre hanno 
un impatto statisticamente non significativo sull'occupazione agricola. Al contrario, si è 
riscontrato che le IG hanno un impatto piuttosto limitato sulle performance ambientali 
delle aziende, portando potenzialmente a una riduzione del consumo energetico, mentre 
non hanno alcun impatto sull'uso di prodotti fitosanitari nelle aziende vitivinicole.

L'impatto delle Indicazioni Geografiche 
sulle prestazioni delle aziende agricole. 
Un'analisi empirica del settore 
vitivinicolo dell'UE
F. Antonioli, P. Ciaian, E. Baldoni 

Uno studio analizza l’istituzione dell’IGP per i datteri Deglet Nour di Tolga in Algeria, evidenziando come gli ostacoli al successo 
del sistema siano soprattutto di natura istituzionale e organizzativa. Un’altra ricerca esamina l’impatto della tracciabilità 
blockchain sui prodotti a Indicazione Geografica, mostrando un aumento della qualità percepita e della disponibilità a pagare 
dei consumatori. Un ulteriore studio di CREA e Consorzio Tutela Provolone Valpadana identifica i lieviti responsabili di difetti 
strutturali nel Provolone Valpadana DOP, dimostrando l’efficacia di tecniche microbiologiche e molecolari avanzate. Infine, 
una ricerca delle Università LUM e del Salento evidenzia come capitale intellettuale, cooperazione territoriale, appartenenza ai 
Consorzi di tutela e prossimità geografica possano rafforzare la resilienza climatica e favorire innovazione e sviluppo sostenibile 
nel settore dell’olio d’oliva.

Ricerca IG
Selezione di alcuni studi inerenti il settore delle IG pubblicati o in corso di pubblicazione su riviste scientifiche
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INFORMAZIONI
Ente di ricerca: Università di Sassari
Anno: 2026
Pubblicato: Tourism and Hospitality 2025, 6(1), 3
Link: https://doi.org/10.3390/tourhosp6010003
Parole chiave: Rural tourism; cluster analysis; agritourism

ABSTRACT. Le aree rurali italiane offrono importanti opportunità turistiche che so-
stengono le economie locali e lo sviluppo sostenibile. Questo studio analizza l’impatto 
di fattori socioeconomici, tecnologici, naturali-ecologici e politico-legali sul turismo 
rurale nelle 21 regioni italiane. Attraverso dati statistici e analisi di correlazione, sono 
stati valutati cinque macrofattori per determinarne l’influenza sulla diffusione dell’a-
griturismo come indicatore di sviluppo del turismo rurale. I risultati mostrano che di-
gitalizzazione, innovazione agricola, PIL regionale e risorse naturali-ecologiche sono 
strettamente associati alla crescita del settore. Anche livelli più elevati di istruzione 
degli agricoltori e un ricco patrimonio ecologico e culturale hanno un impatto positivo. 
Lo studio fornisce indicazioni utili per promuovere turismo rurale, sviluppo regionale, 
resilienza economica e sostenibilità, con particolare attenzione a digitalizzazione, tute-
la ambientale e formazione.L'impatto dei fattori socio-economici 

sullo sviluppo del turismo rurale: il caso 
italiano basato su un'analisi regionale
F. Piras, F. Pedes
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INFORMAZIONI
Ente di ricerca: Jiangxi Academy of Social Sciences, Nanchang, China
Anno: 2026
Pubblicato: British Food Journal (2026) 128 (2): 739–754.
Link: https://doi.org/10.1108/BFJ-06-2025-0809
Parole chiave: Perceived quality; Self-expansion, Blockchain traceability; Customer 
premium willingness to pay

INFORMAZIONI
Ente di ricerca:Università LUM Giuseppe Degennaro, Università del Salento
Anno: 2026
Pubblicato: Journal of Intellectual Capital (2026) 27 (1): 35–60.
Link: https://doi.org/10.1108/JIC-10-2024-0328
Parole chiave: Agri-food, Cooperatives; Geographical indications; Innovation; 
Intellectual capital; Spatial analysis

ABSTRACT. Con l'applicazione della tracciabilità blockchain nella filiera dei prodotti 
agricoli a Indicazione Geografica, il prezzo di questi prodotti è aumentato annual-
mente, sollevando interrogativi sulla disponibilità dei consumatori a pagare prezzi 
più elevati in cambio di questa nuova tecnologia digitale. Lo scopo di questo articolo è 
analizzare in quali circostanze e per quali ragioni i consumatori sono disposti a pagare 
prezzi più alti per i prodotti agricoli a IG. Il presente articolo si basa su una revisione 
della letteratura e su un sondaggio online condotto tra i clienti che hanno avuto espe-
rienza nell'acquisto di prodotti agricoli a Indicazione Geografica.

I risultati di questo studio dimostrano che la tracciabilità blockchain dei prodotti agri-
coli a Indicazione Geografica influenza positivamente l'autoespansione dei clienti, la 
qualità percepita e la disponibilità a pagare un prezzo maggiorato; l'autoespansione 
dei clienti influenza positivamente la qualità percepita e la disponibilità a pagare un 
prezzo maggiorato; la qualità percepita dai clienti influenza positivamente la dispo-
nibilità a pagare un prezzo maggiorato; e l'autoespansione dei clienti e la qualità 
percepita svolgono il ruolo di mediatori paralleli e mediatori concatenati tra la trac-
ciabilità blockchain e la disponibilità a pagare un prezzo maggiorato per i prodotti 
agricoli a IG. Questo studio analizza in modo approfondito l'impatto della tracciabili-
tà blockchain sulla disponibilità dei consumatori a pagare un sovrapprezzo per i pro-
dotti agricoli a Indicazione Geografica Protetta (IGP). I risultati della ricerca mostrano 
che la tracciabilità blockchain può migliorare la qualità percepita dai consumatori dei 
prodotti agricoli a Indicazione Geografica Protetta, stimolando la loro percezione di 
auto-espansione e, in definitiva, rendendoli disposti a pagare un prezzo più elevato.

ABSTRACT. Questo studio, incentrato sul settore dell'olio d'oliva, analizza il funzio-
namento del Capitale Intellettuale (CI) nel settore agroalimentare, evidenziandone il 
prezioso contributo all'innovazione. Esplora inoltre come l'appartenenza a un Con-
sorzio e la prossimità geografica possano influenzare la longevità delle imprese. Per-
tanto, le partnership strategiche per le Indicazioni Geografiche nel settore dell'olio 
d'oliva potrebbero rivelarsi fondamentali per sopravvivere ai continui rischi climatici 
e raggiungere gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (OSS). Nell'arco di nove anni, 1.827 
aziende italiane del settore oleario sono state sottoposte a un'analisi spaziale per va-
lutare l'impatto della prossimità fisica sulla formazione di partnership strategiche e 
sulla condivisione dei rischi climatici all'interno della stessa area. L'analisi spaziale e la 
mappa degli eventi climatici sono state messe a confronto per valutare l'importanza 
della collaborazione tra imprese limitrofe.

Lo studio rivela che l'appartenenza al Consorzio per la Protezione delle Indicazioni 
Geografiche presenta una dipendenza spaziale, evidenziandone l'importanza per la 
resilienza del settore agroalimentare. La sovrapposizione di aree a rischio climatico 
con cluster di imprese indica che la coltivazione dell'olivo è particolarmente vulne-
rabile agli eventi climatici. La collaborazione tra imprese limitrofe, supportata dalle 
autorità locali, è fondamentale per la mitigazione del rischio e la sostenibilità econo-
mica. Questo studio amplia la ricerca sulla cooperazione territoriale e la sostenibilità, 
esplorando la relazione tra cooperazione internazionale e alleanze strategiche nel 
settore agroalimentare. Presenta prospettive innovative su come la cooperazione 
internazionale possa favorire la crescita sostenibile delle economie rurali attraverso 
un'analisi spaziale, evidenziando la cooperazione come aspetto cruciale di resilienza 
e innovazione nel settore dell'olio d'oliva.

Tracciabilità tramite blockchain e 
disponibilità dei clienti a pagare un 
sovrapprezzo per i prodotti agricoli a 
Indicazione Geografica
S. Wang

Valorizzare il capitale intellettuale per 
un'innovazione sostenibile: un'analisi 
spaziale della resilienza nel settore 
dell'olio d'oliva
C. Colamartino, P. Toma, G. Schiuma
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INFORMAZIONI
Ente di ricerca: CREA, Consorzio Tutela Provolone Valpadana
Anno: 2026
Pubblicato: Foods 2026, 15(1), 129
Link: https://doi.org/10.3390/foods15010129
Parole chiave: Cheese spoilage; gas-forming microbiota; dairy yeasts; microbial 
identification; metabarcoding analysis; molecular typing; Provolone Valpadana PDO cheese

INFORMAZIONI
Ente di ricerca: Agro Institute of Montpellier e Mediterranean Agronomic Institute of 
Montpellier, Francia
Anno: 2025
Pubblicato: Worldwide Perspectives on Geographical Indications
Link: https://doi.org/10.1007/978-3-031-71641-6_7
Parole chiave: Geographical Indications; Marketing strategies; Deglet Nour dates of Tolga

ABSTRACT. Lo scopo di questo lavoro era identificare l'agente o gli agenti microbici 
responsabili di un difetto strutturale nel Provolone Valpadana, formaggio a Denomi-
nazione di Origine Protetta (DOP), e stabilirne la diffusione lungo la linea di produzio-
ne. Campionamenti ripetuti di formaggi difettosi e analisi di intermedi di lavorazione 
a seguito di due ispezioni presso il caseificio hanno identificato i lieviti come i princi-
pali agenti causali. L'analisi microbiologica ha evidenziato una presenza quasi costan-
te di lieviti, che predominano sugli altri gruppi microbici. Quaranta isolati di lievito 
provenienti da formaggi difettosi sono stati identificati mediante sequenziamento 
della regione D1/D2 del gene 26S rRNA. Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces 
marxianus e Debaryomyces hansenii sono risultati predominanti in tutti i formaggi 
campionati, seguiti da D. tyrocola, Pichia kudriavzevii e Torulaspora delbrueckii. Il 
metabarcoding di lieviti e batteri su tre formaggi con una conta di lieviti > log 4,0 CFU/
mL ha indicato D. hansenii come taxon di lievito dominante e ha confermato l'assen-
za di taxa batterici produttori di gas. L'analisi RAPD-PCR ha suggerito la presenza di 
biofilm di lievito nell'ambiente caseario o lungo la linea di produzione, come confer-
mato dal ripetuto isolamento di genotipi specifici di S. cerevisiae, K. marxianus e D. 
hansenii in diversi formaggi difettosi campionati tra aprile e agosto 2023, nonché in 
campioni prelevati a seguito di due ispezioni presso il sito di produzione, durante la 
lavorazione e la stagionatura del formaggio.

ABSTRACT. Le Indicazioni Geografiche tutelano i prodotti la cui qualità, reputazio-
ne e altre caratteristiche sono riconducibili alla loro origine geografica. Il loro rico-
noscimento come diritti di proprietà intellettuale (DPI) da parte dell'Organizzazione 
Mondiale del Commercio (OMC) ha istituito un quadro giuridico contro l'imitazione 
e l'appropriazione illecita dei loro nomi, contribuendo così allo sviluppo di iniziative 
per il riconoscimento dei prodotti con Indicazione Geografica a livello internazionale, 
in particolare nei Paesi del Mediterraneo meridionale. Attraverso il caso dell'Algeria, 
mostriamo la complessità specifica dell'istituzione di un sistema di etichettatura ba-
sato su segni di qualità legati all'origine.

Il nostro studio si basa sull'analisi del processo di istituzione dell'Indicazione Geo-
grafica Protetta (IGP) per i datteri Deglet Nour di Tolga, al fine di identificare i fattori 
chiave di successo e gli ostacoli a tale approvazione. A tal fine, sono state condotte 
un'analisi documentale e interviste semi-strutturate. I risultati dell'analisi mostrano 
che gli ostacoli al successo di questa approvazione sono principalmente di natura 
istituzionale e organizzativa. Da un lato, il quadro istituzionale è definito ma presenta 
delle limitazioni, in particolare nel processo di accreditamento degli organismi di cer-
tificazione. Dall'altro lato, i meccanismi di governance e gestione dell'etichetta non 
sembrano attualmente costituire un forte incentivo per gli attori della filiera, soprat-
tutto per l'implementazione di strategie di marketing.

Rilevamento, identificazione e diffusione 
dei lieviti responsabili dei difetti 
strutturali nel formaggio Provolone 
Valpadana DOP mediante molteplici 
tecniche di ricerca
M. Zago, B. Bonvini, L. Rossetti, M. Povolo, L. 
Ballasina, V.E. Pisani, F. Tidona, G. Giraffa

Analisi dei sistemi di etichettatura 
d'origine nei Paesi del Mediterraneo 
meridionale: il caso del Deglet Nour di 
Tolga in Algeria
F. Bacha, F. El Hadad-Gauthier 
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INFORMAZIONI
Ente di ricerca: Università di Parma
Anno: 2024
Pubblicato: Sustainability 2024, 16(20), 9093
Link: https://doi.org/10.3390/su16209093
Parole chiave: Parmigiano Reggiano PDO; EM-Score; net working capital; DuPont chart; 
cooperative dairies; agricultural firm; financial sustainability; interest coverage ratios

INFORMAZIONI
Ente di ricerca: Università di Lisbona, Portogallo
Anno: 2026
Pubblicato: Journal of sustainability research 2026;8(1):e260005
Link: https://doi.org/10.20900/jsr20260005
Parole chiave: Blockchain implementation; wine supply chain; trust; traceability; 
transparency; wine stakeholders; wine industry

ABSTRACT. Le Indicazioni Geografiche, protette dall'Unione europea con i marchi 
collettivi DOP (Denominazione di Origine Protetta), IGP (Indicazione Geografica 
Protetta) e STG (specialità tradizionale garantita), svolgono un ruolo importante nel 
sistema sociale ed economico. Non solo garantiscono i bisogni alimentari, ma pro-
muovono una corretta informazione dei consumatori, proteggono il cibo locale e 
svolgono un ruolo nella sostenibilità ambientale e sociale delle aree rurali. In Italia, 
il formaggio DOP Parmigiano Reggiano (PR-RE) è al secondo posto tra i prodotti ali-
mentari con marchio di protezione IG per fatturato. Questa ricerca mira a valutare la 
sostenibilità finanziaria delle aziende iscritte al Consorzio DOP PR-RE utilizzando l'a-
nalisi del bilancio (FINSTAT). Sono stati applicati gli indici finanziari (FR) e l'EM-Score 
per valutare le prestazioni delle aziende, il rischio finanziario e il punteggio di credito. 
L'analisi ha distinto le aziende in base alla forma giuridica, cooperativa e non coope-
rativa e alla fascia altimetrica: pianura collinare e montagna. I principali risultati della 
ricerca sono stati i seguenti: (1) una migliore performance delle imprese non coope-
rative di pianura e un minor rischio finanziario, (2) una durata più lunga del ciclo di 
inventario delle imprese cooperative e (3) un maggior rischio finanziario nelle coope-
rative di montagna. I risultati forniscono indicazioni per migliorare la performance 
delle imprese e per progettare strumenti finanziari per il settore. A nostra conoscen-
za, questa è la prima ricerca a condurre un'analisi di tutti i FINSTAT disponibili delle 
imprese nel settore PR-RE PDO.

ABSTRACT. Questo studio esplora la percezione dei consumatori su come la tecno-
logia blockchain (BCT) possa contribuire alla fiducia, alla trasparenza e all'autentici-
tà nella filiera del vino. Utilizzando un approccio di ricerca a metodi misti, lo studio 
combina una revisione sistematica della letteratura con un'indagine quantitativa sui 
consumatori e interviste qualitative. L'attenzione empirica principale è rivolta ai con-
sumatori di vino, integrata da approfondimenti contestuali provenienti da un nume-
ro limitato di produttori, distributori ed esperti del settore. I risultati indicano che, 
sebbene la conoscenza della BCT da parte dei consumatori sia relativamente bassa, 
la tecnologia è comunemente percepita come in grado di migliorare la tracciabilità, 
ridurre la contraffazione e aumentare la fiducia nell'autenticità del prodotto. È impor-
tante sottolineare che lo studio non valuta le prestazioni tecniche o i risultati dell'im-
plementazione dei sistemi blockchain, ma esamina piuttosto come tali tecnologie 
vengono comprese e valutate dai consumatori. Ponendo l'accento sulla percezione 
piuttosto che sulla funzionalità, lo studio evidenzia il ruolo centrale della fiducia dei 
consumatori nel plasmare la potenziale adozione di soluzioni basate su blockchain 
e fornisce una base esplorativa per future ricerche che coinvolgano campioni di sta-
keholder più ampi e analisi empiriche dell'implementazione.

Valutazione della sostenibilità delle 
performance delle imprese produttrici 
di Parmigiano Reggiano DOP: un'analisi 
comparativa della forma giuridica e 
dell'altitudine di produzione
M. Iotti, G. Ferri, E. Manghi, A. Calugi,  
G. Bonazzi

Blockchain e fiducia nel settore 
vitivinicolo: percezioni dei consumatori 
e trasparenza della filiera
J. Conceição, J. Gomes, R. Guedes, M. Romão
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CONSORZI CIBO
Guido Veroni (1) riconfermato alla guida del Consorzio 
italiano tutela Mortadella Bologna; il Consorzio Tutela 
Quartirolo Lombardo ha nominato presidente Massimo 
Felappi; Gianluigi Bonaventi (2) nominato presidente del 
Consorzio di Tutela Salva Cremasco;  Lorenzo Sangiovanni 
(3) nominato presidente del Consorzio Tutela Taleggio 
DOP per il triennio 2026-2028; Antonio Auricchio (4), in 
carica dal 2020, confermato presidente per il prossimo 
quadriennio dal CDA del Consorzio Gorgonzola

CONSORZI VINO E BEVANDE SPIRITOSE
Il Consorzio Barolo Barbaresco Alba Langhe e Dogliani 
nomina Elisa Spada (5) nuova direttrice; l’ Istituto di 
tutela Grappa del Trentino IG ha confermato presidente 
Alessandro Marzadro (6); il Consorzio Vini Alto Adige ha 
riconfermato presidente Andreas Kofler (7); il Consorzio 
vini Valpolicella ha confermato presidente Christian 
Marchesini (8); il Consorzio Tutela Valcalepio ha rinnovato 
la propria governance, confermando alla presidenza Marco 
Locatelli (9) per un nuovo mandato; il Consorzio Morellino 
di Scansano ha eletto il nuovo CDA e confermato presidente 
Bernardo Guicciardini Calamai (10).

Nomine nel 
mondo DOP IGP
In questa sezione si segnalano i 
Consorzi di tutela e le associazioni 
di riferimento del settore che nel 
periodo aprile - giugno 2026 hanno 
rinnovato i propri organismi.

Sistema IG
Referenti e novità del sistema italiano delle Indicazioni Geografiche
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6 maggio 2026

Delegazione di olivicoltori della Valle del Huasco (Cile) ospiti 
di WOW e Qualivita
Fondazione Qualivita ha ospitato la delegazione cilena di olivicoltori 
della denominazione Aceite de oliva del Valle del Huasco, 
accompagnata da rappresentanti del Governo cileno e INIA, in un 
confronto dedicato alle produzioni agroalimentari di qualità e al ruolo 
delle Indicazioni Geografiche come strumento di sviluppo territoriale. 
Il direttore Mauro Rosati ha illustrato il sistema delle IG europee e il 
valore della Dop economy italiana, sottolineandone la capacità di 
tutelare le produzioni e generare opportunità economiche, culturali e 
di promozione internazionale. La delegazione ha infine visitato WOW, 
lo spazio esperienziale realizzato dall’Università di Siena e Santa Chiara 
Lab, dedicato alla sostenibilità, alla ricerca e ai territori.
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 2 giugno 2026

Mauro Rosati nominato Cavaliere della Repubblica
In occasione delle celebrazioni della Festa della 
Repubblica, a Siena è stato conferito a Mauro Rosati il 
diploma di Cavaliere della Repubblica. Il riconoscimento 
è stato consegnato dal prefetto di Siena, Valerio Massimo 
Romeo, e dal sindaco di Sovicille, Giuseppe Gugliotti. La 
motivazione ha evidenziato il forte impegno sociale e 
civile nella promozione dei valori della cultura agricola, 
alimentare e ambientale italiana. È stato ricordato inoltre 
come Qualivita rappresenti un punto di riferimento 
internazionale per la tutela e promozione del settore dei 
prodotti a Indicazione Geografica. 

 4 giugno 2026

Giandujotto di Torino IGP, Lindt & Sprüngli 
presenta ricorso al TAR contro il disciplinare
Lindt & Sprüngli S.p.A. ha presentato ricorso al TAR 
del Lazio contro il provvedimento del Ministero 
dell’agricoltura del 23 marzo 2026, che ha concluso la fase 
nazionale di opposizione e ha trasmesso alla Commissione 
europea il disciplinare del Giandujotto di Torino IGP.
Il ricorso, giunto di sorpresa dopo che Lindt aveva 
manifestato l’intenzione di non ostacolare il 
riconoscimento, ripropone le medesime argomentazioni 
già formulate in sede amministrativa e respinte dal 
Ministero, che aveva ritenuto idonee a superare 
l’opposizione le controdeduzioni presentate dal Comitato 
Giandujotto di Torino.

11 maggio 2026 

Presentata a TuttoFood un’Expo europea per DOP e IGP
Arepo, insieme a oriGIn, ha annunciato la prima edizione 
dell’Expo itinerante delle DOP e delle IGP, un evento che 
attraverserà le capitali europee, a partire da Milano nella 
primavera 2027, per avvicinare i cittadini al sistema delle 
Indicazioni Geografiche: non solo disciplinari e bollini, 
ma territori, biodiversità e identità non replicabile.
L’annuncio è arrivato a TuttoFood 2026, dove Alessandro 
Beduschi, presidente di Arepo e assessore all’agricoltura 
di Regione Lombardia, ha presentato l’iniziativa nel 
corso del talk “Dop economy: il valore europeo delle 
Indicazioni Geografiche tra competitività e territori”, con 
la partecipazione del ministro Francesco Lollobrigida, 
Riccardo Deserti, presidente di oriGIn, Paolo De Castro, 
presidente di Nomisma, Mauro Rosati, direttore di 
Origin Italia e Fondazione Qualivita, e Cesare Baldrighi, 
presidente di Origin Italia.

13 maggio 2026 

Le DOP come argine giuridico agli impianti 
energetici che minacciano il paesaggio e l’agricoltura
Il TAR Veneto ha annullato l’autorizzazione regionale 
relativa all’impianto di biometano di Sarzano, nel 
comune di Rovigo, riconoscendo che la presenza 
dell’Aglio Bianco Polesano DOP non è un elemento 
neutrale, ma parte integrante dell’ecosistema 
economico, agricolo e culturale del territorio, in 
quanto una produzione DOP, per sua natura, non è 
delocalizzabile. La sentenza si inserisce in un contesto 
più ampio che ha visto diversi Consorzi di tutela opporsi 
a progetti energetici ritenuti incompatibili con i territori 
delle denominazioni. Tra questi, il Consorzio del Primitivo 
di Manduria DOC, contrario a un impianto eolico in 
Puglia, e il Consorzio Vini Suvereto e Val di Cornia, che 
ha contestato un grande parco fotovoltaico in Toscana. 
La decisione rappresenta un passaggio significativo per 
i Consorzi di tutela impegnati nella difesa del territorio, 
in cui la qualità agroalimentare non è soltanto un valore 
economico, ma anche un presidio culturale e identitario.
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L’Assemblea dei Soci Fondatori della Fondazione 
Qualivita ha nominato il nuovo Consiglio di Ammi-
nistrazione, che resterà in carica fino all’approvazio-
ne del bilancio 2028. I Soci Fondatori – Origin Italia, 
CSQA Certificazioni, RINA Agrifood e l’Istituto 
Poligrafico e Zecca dello Stato – confermano così il 
proprio impegno nel sostenere il percorso di sviluppo 
della Fondazione.
Nel corso della prima riunione del nuovo Consiglio di 
Amministrazione, Cesare Mazzetti è stato conferma-
to presidente della Fondazione Qualivita, mentre Pie-
tro Bonato è stato confermato Vicepresidente.
Tra le principali novità del nuovo CdA si segnala l’ingres-
so di Maurizio Fatarella, Direttore Generale dell’Istitu-
to Poligrafico e Zecca dello Stato. Il Consiglio di Ammini-
strazione risulta inoltre composto da Stefano Fontana, 
direttore del Consorzio per la Tutela del Formaggio 
Gorgonzola DOP; Cesare Baldrighi, presidente di Ori-
gin Italia; Enrico De Micheli, Amministratore Delegato 
di RINA Agrifood; Maria Chiara Ferrarese, Direttrice 
Generale e Amministratrice Delegata di CSQA Certifica-
zioni; Mario Toscani, RINA; Michele Sciscioli, Ammi-
nistratore Delegato dell’Istituto Poligrafico e Zecca dello 
Stato, oltre allo stesso Cesare Mazzetti e a Pietro Bonato.
La riunione del Consiglio ha rappresentato anche 
un’importante occasione di confronto con il diretto-

re della Fondazione Qualivita, Mauro Rosati, e con il 
presidente del Comitato Scientifico, Paolo De Castro, 
sulle principali linee strategiche e progettuali che gui-
deranno l’attività della Fondazione nei prossimi anni. 
Su questa base sarà avviato anche il processo di sele-
zione dei nuovi componenti del Comitato Scientifico, 
chiamato a supportare in modo attivo il sistema italia-
no delle DOP e IGP.
Al centro della riflessione, in particolare, i progetti 
dedicati al Turismo DOP e al tour nazionale dei Se-
minari DOP, iniziative orientate a rafforzare il legame 
tra cultura, filiere DOP IGP e valorizzazione dei territo-
ri. Il confronto ha inoltre approfondito le prospettive 
legate all’applicazione dell’intelligenza artificiale alle 
filiere delle Indicazioni Geografiche, con l’obiettivo di 
sostenere nuovi processi di conoscenza, innovazione 
e promozione del sistema italiano delle DOP e IGP.
“Stiamo attraversando una fase di profonde trasforma-
zioni, tra instabilità e nuove opportunità offerte dall’in-
novazione e dall’intelligenza artificiale. In questo conte-
sto è fondamentale costruire una visione condivisa che 
metta in rete istituzioni, imprese e filiere, rafforzando il 
ruolo di Fondazione Qualivita come luogo di elaborazio-
ne culturale e scientifica al servizio del futuro del siste-
ma delle Indicazioni Geografiche”, ha dichiarato Cesare 
Mazzetti, presidente della Fondazione Qualivita.

Fondazione Qualivita: Cesare Mazzetti 
confermato presidente

Rinnovato il Consiglio di Amministrazione fino al 2028, con l’ingresso nel CdA di Maurizio 
Fatarella, Direttore Generale dell’Istituto Poligrafico e Zecca dello Stato



 :: 53 consortium ::  n. 31 :: Aprile - Giugno 2026

Normativa IG
Principali novità normative comunitarie e nazionali da aprile a giugno 2026

OSSERVATORIO

Legislazione europea – prodotti italiani

Legislazione italiana

CONFERME E RICONOCIMENTI INCARICHI CONSORZI

CIBO 

Parmigiano Reggiano DOP, approvazione modifiche 
statuto Consorzio – GURI n. 126 del 03/06/2026

Alto Crotonese DOP – Olio EVO, riconoscimento Consorzio 
– GURI n. 113 del 18/05/2026

Capocollo di Calabria DOP, riconoscimento Consorzio 
Salumi di Calabria DOP – GURI n. 105 del 08/05/2026

Asparago Bianco di Bassano DOP, approvazione modifiche 
statuto Consorzio – GURI n. 105 del 08/05/2026

Radicchio rosso di Treviso IGP e del Radicchio variegato 
di Castelfranco IGP, conferma incarico Consorzio – GURI n. 
97 del 28/04/2026

Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana DOP, conferma 
incarico Consorzio – GURI n. 97 del 28/04/2026

Brisighella DOP – Olio EVO, conferma incarico Consorzio – 
GURI n. 96 del 27/04/2026

Garda DOP – Olio EVO, conferma incarico Consorzio – GURI 
n. 83 del 10/04/2026

Spressa delle Giudicarie DOP, conferma incarico Consorzio 
– GURI n. 83 del 10/04/2026

Aceto Balsamico di Modena IGP, conferma incarico 
Consorzio – GURI n. 82 del 09/04/2026

Raschera DOP, conferma incarico Consorzio – GURI n. 78 
del 10/04/2026 del 03/04/2026

VINO

Aglianico del Vulture Superiore DOP, Aglianico del Vulture 
DOP, conferma incarico Consorzio – GURI n. 108 12/05/2026

Aglianico del Taburno DOP, Falanghina del Sannio DOP, 
Sannio DOP, Beneventano IGP, conferma incarico Consorzio 
– GURI n. 104 del 07/05/2026

Vesuvio DOP, Pompeiano IGP, Catalanesca del Monte Somma 
IGP, integrazione del decreto di riconoscimento del Consorzio 
tutela Vini Vesuvio – GURI n. 81 del 08/04/2026

Candia dei Colli Apuani DOP, conferma incarico Consorzio 
– GURI n. 80 del 07/04/2026

MODIFICHE DISCIPLINARI

CIBO

Puzzone di Moena DOP, pubblicazione comunicazione 
approvazione modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 
04/06/2026

Speck Alto Adige IGP, pubblicazione comunicazione modifica 
ordinaria approvata del disciplinare – GUUE C del 19/05/2026

Culatello di Zibello DOP, comunicazione approvazione 
modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 18/05/2026

Pancetta Piacentina DOP, pubblicazione comunicazione 
approvazione modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 
06/05/2026

Salame Piacentino DOP, pubblicazione comunicazione 
approvazione modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 
05/05/2026

Coppa Piacentina DOP, pubblicazione comunicazione 
approvazione modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 
04/05/2026

Pecorino Toscano DOP, pubblicazione comunicazione 
approvazione modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 
28/04/2026

Farina di Neccio della Garfagnana DOP, pubblicazione 
comunicazione approvazione modifica ordinaria 
disciplinare – GUUE C del 24/04/2026

Miele della Lunigiana DOP, pubblicazione comunicazione 
approvazione modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 
23/04/2026

VINO

Morellino di Scansano DOP, pubblicazione comunicazione 
approvazione modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 
29/05/2026

Fara DOP, pubblicazione comunicazione approvazione 
modifica ordinaria disciplinare – GUUE C del 29/05/2026

Sizzano DOP, modifica ordinaria approvata del disciplinare 
– GUUE C del 22/05/2026

Romagna DOP, domanda approvazione modifica 
dell’Unione disciplinare – GUUE C del 17/04/2026

CANCELLAZIONI

Salemi IGP, cancellazione Indicazione Geografica – GUUE L 
del 13/05/2026
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Al 15 giugno 2026 si contano 3.500 prodotti a Indicazione Geografica del cibo, del vino e delle bevande spiritose nei Paesi 
UE, che raggiungono quota 3.779 considerando anche le 279 registrazioni in 25 Paesi extra-UE. In Europa vi sono 1.622 
prodotti DOP IGP STG del comparto cibo e 1.628 vini DOP IGP a cui si aggiungono 250 bevande spiritose IG, mentre nei 
Paesi extra-UE si contano 248 cibi e 13 vini DOP IGP STG a cui si aggiungono 18 bevande spiritose IG. Nel periodo da aprile 
fino al 15 giugno 2026 sono state registrate in tutto 15 IG, tutte del comparto cibo, di cui 3 DOP e 12 IGP. I nuovi prodotti 
si distribuiscono geograficamente come segue: 4 in Spagna, 4 in Francia, 2 in Italia (Zampina di Sammichele di Bari IGP e 
Peperoncino di Calabria IGP), 2 in Svezia, 2 in Finlandia e 1 in Romania.

Nuove IG
Prodotti iscritti nel registro europeo delle Indicazioni Geografiche

OSSERVATORIO

ITALIA
Zampina di Sammichele di Bari IGP

Reg. (UE) 2026/1248 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Peperoncino di Calabria IGP
Reg. (UE) 2026/1273 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

PAESI UE
Simojärven muikku IGP– Finlandia

Reg. (UE) 2026/1249 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Trufa negra de Teruel IGP – Spagna
Reg. (UE) 2026/1250 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Pera del Bierzo DOP – Spagna
Reg. (UE) 2026/1251 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Babic de Buzău IGP– Romania
Reg. (UE) 2026/1253 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Confit d’oie du Sud-Ouest IGP – Francia
Reg. (UE) 2026/1267 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Foie gras d’oie du Sud-Ouest IGP – Francia
Reg. (UE) 2026/1268 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Judión de La Granja IGP – Spagna
Reg. (UE) 2026/1271 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Äpplen från Äppledalen IGP – Svezia
Reg. (UE) 2026/1272 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Oie du Sud-Ouest IGP – Francia
Reg. (UE) 2026/1274 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Patata de Valderredible IGP – Spagna
Reg. (UE) 2026/1275 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Mothais sur feuille DOP – Francia
Reg. (UE) 2026/1276 del 04/06/2026 – GUUE L del 11/06/2026

Ostkustströmming DOP – Svezia
Reg. (UE) 2026/854 del 08/04/2026 – GUUE L del 15/04/2026

Savolainen talkkuna IGP – Finlandia
Reg. (UE) 2026/842 del 08/04/2026 – GUUE L del 15/04/2026

Nuovi prodotti cibo






