Unita 6: Aspetti religioso-antrqpolo ici legati al
cibo e promozione del «made in Italy»
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La promozione del
«Made in Italy» si fa
valorizzando quel settore
agroalimentare italiano
che esprime un legame
profondo tra cibo,
paesaggio, identita e
cultura.




Agroalimentare italiano

* |l settore agroalimentare e uno dei
pilastri portanti dell’economia
italiana.

 L'ltalia € uno dei maggiori Paesi
esportatori di prodotti
agroalimentari e vitivinicoli.

* Secondo Filiera Italia e Coldiretti
“I'agroalimentare nazionale vale
annualmente 205 miliardi di euro e
rappresenta il 12% del Pil, ma e
soprattutto un elemento di traino
per I'intera economia all’estero
dove rappresenta il vero simbolo
del Made in Italy” (fonte: La
Stampa 7/5/2019).
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Agroalimentare italiano

* Le eccellenze agroalimentari DCY e
“Made in Italy” devono & N %@
affrontare una sfida che pud o )j‘x X0
rappresentare un’enorme
opportunita:

* 1) contrastare l'italian
sounding;

e 2) combattere le agromafie;

* 3)valorizzare la qualita 3 J
d’origine e di trasformazione S-, N
dei prodotti agroalimentari. | of
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Filiera agroalimentare

La filiera
agroalimentare &
costituita dall'insieme
di passaggi e
trasformazioni cui
I'alimento & soggetto
dalla nascita al suo
CONsumo.

STEP O2

La filiera svolge un
ruolo fondamentale
per tutelare il vero
agroalimentare
italiano.

La rintracciabilita
definisce la
possibilita di
ricostruire il
percorso

$p.oF consegna produttivo di un

alimento.

~ STEP 06
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Qualita d’origine certificata

e L'ltalia e al primo posto in
Europa per numero di
certificazioni con 299
prodotti DOP, IGP, STG e 524
vini DOP e IGP (denominati
anche DOCG, DOGC, IGT),
secondo dati aggiornati a
novembre 2019 (fonte:
MiPAAF).

* |l nostro Paese, inoltre, ha
oltre 5000 prodotti PAT, ‘
alimenti De.CO. e presidi P
Slow food.
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Attivita di marketing

La promozione del «Made in Italy»
agroalimentare deve passare attraverso
le leggi del mercato. Sfruttano le leve del
marketing mix, caratterizzato dalle “4P”:

* 1. product (prodotto);

« 2. price (prezzo);

* 3. place (distribuzione);

* 4. promotion (promozione).

A queste oggi si aggiungono altre «3p» di
tipo sociale/ambientale:

e people (persone);
* process (processo);

* physical environment (tutela
ambientale)
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Pubblicita

* |l “Made in Italy” si
valorizza con una
pubblicita adeguata
che racconti la storia
vera del prodotto e |la
sua qualita utilizzando
gli strumenti avanzati
dei mass media:
internet, stampa,
cartellonistica, radio,
televisione.
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Enogastronomia e turismo

'’enogastronomia si deve
considerare una importante
risorsa turistica in quanto:

* latradizione culinaria serve
a recuperare usi prima
dimenticati;

* lariscoperta delle radici di
un prodotto alimentare, di
un piatto, contribuisce a
costruire I'identita di un
luogo;
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Enogastronomia e turismo

* |a tradizione e la qualita
alimentare definisce
I'immagine turistica di un
luogo, in grado di attirare
I'interesse dei viaggiatori;

* |a cultura gastronomica ed
enologica permette il
recupero di prodotti
dell’agricoltura e
dell’allevamento locali e
puo dunqgue svolgere la
funzione di strumento di
conservazione e tutela di
paesaggi rurali storici.
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Enogastronomia e turismo

FOOD
BLOGGER
Per diventare un food blogger € ne- ¥
cessario tenere un proprio diario virtuale— 3
tecnicamente un Blog nel quale inserire sto-
rie di cibi, ricette o recensire quelle assaporate

migliore per cucinare, per fare la spesa, ecc.
In ltalia un punto di riferimento & I’Asso-
\ ciazione ltaliana Food Blogger (AIFB) §
A hitp://www.aifb.it/ (vedi anche il blog '
d| Anna Maria Pellegrino: http:// :
www.lacucinadigb.com). 4q
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Enogastronomia e turismo

Il profilo del turista enogastronomico
Il turista che si interessa di enogastronomia si pud
distinguere in due categorie:

Gastronauta, turista che mette al centro della sua

ricerca esclusivamente I'aspetto enogastronomi-

co; viene attirato dal prodotto tipico unico, raro,
lavorato a mano, limitato ad una determinata area
geografica. Si rivolge spesso presso strutture ben
definite quali: trattorie, ristoranti tipici, agriturismi,
cantine ed aziende agricole particolari.

Food trotter, turista che ama il prodotto tipico e
di qualita, ma presta maggiore attenzione a tutti gli

aspetti che il territorio offre. L’'enogastronomia
locale pertanto svolge la stessa grande importan-
za che hanno tutti i servizi turistici del territorio che

si visita.
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ALIMENTI E PIATTI TIPIC! (esempi)

VINI

Platto tipico (esampioj: lota; Muset con la brovada

Formaggl: Fontina DOP; Vale d'Acsta Fromadzo DOP. Salumt: | Unica DOC Blanc man-
Valle d’Aosta Jambon ce Bossas DOP; Valle d°Aosta Lardo d°Ar- | reglonale. ger;, Brochat;
nad DOR Frutta: Meia Renetta Valle D’'Aosta; Para Martin Sec. (es. Vale d'A- Flanagoleln; acc.
Platto tipico (esampio): Fonduts; Seupa & ja Vapeienentse; Civet | osta Amad-
dl camoscio. Montjovet; ecc.)
Valle d’Acsta
Formaggl: Bra DOP; Casteimagno DOP; Murazzano DOP; 17 DOCG & Pasche rplens;
Raschera DOP; Rodlola al Roccaverano DOP; Toma Plemontese | 42 DOC. Zabalone e
DOP; Ossolanc; Aobiola d'Alba. Salaml e came: Crudo @ (es. Alta Langa; savolardl;
Cuneo DOP; Fassone del Plemonte. Varle: Riso cela Barsggla Barbarz] Bac! dl dama;
ﬁ Blellese e Vercellese DOP; Tartufo o Ast e d'Alba; Tormone d'A- | Barbaresco; Krumiri; ecc.
st; Bacl dl Cherasco; Nocciola oal Plemonte IGR Baroio; Brachetio
Platto tipico (esampio) Bagna caoda; Agnolotti gel Plin; Brasato | Gattinara; acc)
Plemonte | al Barolo; Gran Eolfto misto piemontase.
Formaggl: Formagglo di Santo Stefano o’Aveto. Salumi e 8 DOC. Faninata;
pesck Salame genovese; Acciughe sotto saie del Mar Ligure (es. Cinque Focaccla dolca
IGP; Mitlil gella Spezia. Ortaggk Baslico ganovese DOP; Faglolo | Terre; Colll di genovese;
blanco; Asparago violetto d’Albenga. Varle: Focaccla genovese; | Lunl; Coline Pandoice gano-
U Pandoice genovese; Pesto; Riviera ligure (olio evo). di Levanto; val Vese, ECC.
Platto tipico {esampio): Tranatte al pesto; Farnata o cecl; Polcavers; ecc.)
Liguria | Coniglio alia igure.
Formaggt: Sitto DOP; Gorgonzola DOP; Grana Padano DOP; §DOCG & Pana di San
Parmigiano Ragglano DOP; Provolone Valpadana DOP; Taleggio | 21 DOC. Siro; Panattons;
DOP; Bagoss; Mascarpone. Salumit: Saama Brianza DOP; di {es. Francacorts; | Spongarda;
Varz DOP; di Milano; Sresaoia della Valtalling IGP; Violino. Frutta | Moscato di Pan de mal;
e ortaggh: Mela 0 Vatelina IGP; Asparagl di Clavegna; Cipola @ | Scanzo; Oftrepd | Torta sbrisolo-
Sarmide. Varie: Riso della Lomeling; Grano sarecano; Mostanda Pavesa metodo na; Tomone d
0 Torrone; Panettona (dolce); Laght Lombardl (ollo evo) DOP; Garde | classico; Vataling | Cremona; ecc.
{ollo evo) DOP. Superiore;
Platto tipico (esampio): Risotto ala milanese; Cassoaula; Bonarda dell'Oitre-
Lombardia | Costoletta aka milanese; Trippa milanese. PO Pavese; ecc)
Formaggt: Trentingrana DOP; Asiago DOP; Graukasa DOP; 3DOC perFAlte | Struded;
Puzzone di Moena DOP; Sprassa dalle Gudicarie DOP; Vezzena | Adige e 8 DOC Kastaniantorte;
DOP; Zlegenkase DOP; Stalvio o Stitser DOP. Salumi: Speck per i Trentino. Zelten;
dedl'Alto Adige / SOdtiroler Speck IGP; Hauswurst. Varle: Miele; | (es. Alto Adige Caneder| goicl;
D Savarkraut; Garda (ollo eva); Mela Val & Non DOP; Mela Aito Gewlrzraminer, | ecc.
Aige / SOdtimler Apfet IGR Teroidego
Trentino- | Platto tipico (esampio): Caneder; Zuppa d'orzo; Camne salata. | Rotallanc; ecc)
Alto Adige
Formaggl: Astago DOP; Monta varonese DOP; Casatela tre- 14 DOCG & Balcoll vene-
vigiana DOP; Plave DOP; Grana Padano DOP; Montasio DOP; 26 DOC. Ziant; Panaoro;
Schiz; Monacco; Bastardo ol Grappa. Salumi: Prosciutto {es. Amarone Mandorato;
Veneto Barico-Euganao DOP; Sopprassa vicentina DOP. Frutta | della valpolicell; | Fugazza;
e ortaggk Cliega dl Marostica IGP; Pesca dl Veronz IGF; Aglio | Conaglizno Pinza; Nadaiin;
Blanco Polesano DOP; Asparago Blanco d Bassano del Grappa | Valdobbladens TiramisQ; ecc.
DOP; Fagloio dl Lamon dellz vallata ballunase IGP; Radicchio Prosecco; Lison;
U Rosso di Traviso IGP. Varie: Marrone d San Zeno; Riso Vialone ecc.)
Nano Veronese; Garda (ollo evo) DOP; Pandoro (dokce).
Platto tipico (esampio): Risl & bisk Bigol In salsa; Polenta e
Veneto baccala ala vicentina.
Formaggi: Montasio DOP; Formagglo salato dalia Cami; 4DOCG e Gubang;
Formagglo Tabor. Saluml: Prosciutio di San Danlale DOP; 10 DOC. Presnitz;
Prosciutto di Saurls IGP; Prosciutio di Cormons. Ortofrutta: (es. Carso Rosso; | Strucch; Pinza;
.D Mala cel Friuk-Venezia Glulla DOP; Brovada DOP; Fagioll della Carso Garg; ecc.
Camnia. Varle: Grapps; Tergasta (ollo evo); Gubana (dolcs). Aquiela; ecc.)
Friul-
Venazia
Glulla
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REGIONE ALIMENTI E PIATTI TIPICI (esempi) VINI
Formaggt: Parmiglano Ragglano DOP; Grana Padgano DOP; 2DOCG Ciambela roma-
Formagglo di fossa a Soglizno DOP. Saluml: Coppa @ Pama IGP; | e 18 DOC. gnola; Intrigoun
Culatalio @ Zibatio DOP; Mortadella Bologna IGP; Prosciutto ai (es. Colk dl Carnevale;
Parma DOP; Salame Placentino DOP; Zampone di Modena IGP; Bolognes! Castagnaccio;
Salama da sugo ferarese. Frutta e ortaggl: Agio di Voghlera DOP; | Pignoletto; Pagnotta dl
Pera oall' Emia-Romagna IGP, Pasca e nettarina o Romagna IGP; | Romagna Pasqua; Pand
n Scalogno dl Romagna IGR. Varle: Aceto balsamico fradizionale Albana; Bosco | Natsie; acc.
al Modgena DOP; Acato balsamico tradizionale & Ragglo Emilia Eliceo; Coll al
DOP; Fungo di Borgotaro IGP; Brisighata (ollo eva) DOP; Plading; | Parma; ecc)
Emilla Tortedlino a Bologna; Cappelletto regglano.
Romagna | Platto tipico (esempio): Tortellinl bolognes!; Lasagne; Pladina.
Formaggt: Pacorino Toscano DOP; Caciotta toscana; Marzolino 11 DOCG Panforte;
cel Chiantl. Salumi e carne: Prosciutto toscano DOP; Finocchiona; | e 41 DOC. Ricctaraly;
Lardo di Colonnata IGP; Salame toscano; Vitalione Blanco dell’Ap- | (es. Brunello Cantuccini
pennino Centrale IGP - Carna Chianing; Cintz senese DOP. Frutta | dl Montaicino; | o Prato;
e ortaggk: Fagioio dl Sorana IGP; Fagloio zoifino dal Pratomagno; Chiantl Cavalluccl;
Marrone del Mugelio IGP. Classlco; Berfingozzs;
Ollo dl oliva: Toscano IGP; Lucca DOP; Tame di Siena DOP; Chiandl | Vernaccia di Boll; Bucalat!
0 Classico DOP. Varle: Farmo della Garfagnana IGP; Pane Toscano, San Giminiano; | Castagnaccio;
Panforte di Slena; Ricclarell A Skena IGP. Vino Noblle d | Pan ded Santi;
Platto tipico (esempio): Ribolita; Blstecca alia fioranting; Montepuiciang; | ecc.
Toscana Cacciucco alia ivornase. ecc.)
Formaggt: Pacorino di Norcla e delia Valnarna. Salumi e came: 2DOCG e Brustengoio;
Prosciutio di Norcla IGP; Vitellone blanco dell’Appenning IGP. 13DOC. Rocciata di
Ortaggt: Lenticchie di Castelluccio al Norcla IGP; Cipolle rosse di | (es. Montefaico | Assist Torta
Cannara; Sedano nero dl Trei; Patate di Coffiorito @ Campitelio. Sagrantino; dl Onviato;
U Varle: Farro di Montelecne df Spoleto; Tartufo nero di Norcia; Torgiano Rosso | Zuccherinl
Umbria DOP (clio evo). Risarva; ecc) | ol Betton;
Umbria Platto tipico (esempio): Strangozz! & tartufo; Torta af testo. Torciglione; ecc.
Formaggt: Casclotta o Urbino DOP. Salumi e carne: Prosclutto 5DOCG e Becut;
d Carpagna DOP; Clauscoio IGP; Saame di Fabriano; Vitellone 15 DOC. Bostrengo;
Blanco Appennino Centraie IGP. Frutta e ortaggl: Albicocche o (es. Casteil @ | Cacluni; Serpe;
Sassofamato e Macerata; Para Angelica di Semungarina; Ofva lest Verdicchio | Strappe;
Tenera Ascolana del Piceno DOP; Broccoll; Carclofo pracoce di Risarva; Stroccatust; ecc.
Jeel; Cavolfiori al Jeel @ Fano; Lenticchia di Castaliuccio of Norcla Conero; OMda;
0 IGP. Varle: Carioceto DOP {olio evoj; Miele delie Marche; Tartufo @ | ecc))
Acqualagna.
Pilatto tipico (esempio): Vincisgrass!; Ollve ail'ascolana; Stocco
Marche ai'anconetana.
Formaggt: Pacorino Romano DOP; Flor di latte; Ricotta Romana 3DOCG e Maritozzs;
DOR Salumi e carne: Coppletts; Mortadella & Amatrice; 27 DOC. Crostata di ricot-
Abbacchio Romano IGP; Porchetta al Ariccla IGP; Prosciutto (es. Canneliino | 1a; Clambeiling;
Amafriciano IGP; Vitellone Blanco dell’Appennino Centraie IGR dl Frascats;, Panaoice roma-
Frutta e ortaggk KIwl @ Latina IGP; Fragole & Nemi; Nocciola Cecanese del | no; Pzza di
Aomana DOP; Carclofo Romanesco del Lazio IGP; Lenticchie di Pigho; Frascatl | Pasqua; Budno
Onano; Peperone dl Pontecorvo DOP; Fagloko cannalino di Atina supariore; ecc.) | o ricotta alla
ﬂ DOR Varie: Pane casereccio di Genzano; Canino DOP (ollo evoj; romana; ecc.
Sabina DOP {olio evo); Tuscia DOP {oilo evo).
Platto tipico (esemplo): Bucatinl & Amariciana; Saltimbocca ala
Lazio Aomana.
Formaggt: Scamorza appassita; Pecorino d Farndola; 1DOCG e Picellatl;
ncanestrato. Salumi e came: Mortadellina di Campotosto; 8 DOC. Parrozzo e
Ventricina vastese. Ortaggl: Aglio rosso o Suimona; Carota (es. Coline parrozzint;
cel Altoplano dal Fucino IGP; Cacl d Navelll e dl Goriano Sicol; Teramane Bocconott
Cicarchie di Casteivacchio Calvisio; Fagiol cannalinl dl Capestrano | Montepuiciano) | abruzzesl; ecc
@ Paganica; Lenticchiz nera di Santo Stetano di Sessanio. Vare:
0 Zaftarano gell’Aquila DOP; Confettl di Sulmona; Apruting Pescarese
DOP (olio evo) Teramane DOP (ollo evo).
Platto tipico (asampio): Maccheron! aia chitama; Amosiicinl A pecora.
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ALIMENTI E PIATTI TIPICI (esempi) VINI
Formaggl: Caclocavalio; Pecorino; Scamorza. Saluml e camne: Salsicce & 4 DOC perll Picelatl;
fegato; Sagicciotto; Starriccio; Soppressata; Ventricina. Molsa. Pastarelle moll-
Varia: Maiise DOP (00 avo). {es. Molise sane; ecc.
Piatto tipico (2semplo): Fusill alla Molisang; Cacio @ uova. Agianico)
Formaggl: Mozzarella ol Butala Campana DOP; Ricofta d Bufala Campana 4DOCGe Baba; Pastiera;
DOP; Provolone dal Monaco DOP. Salumi: Saame tipo Napoll; Capocolio 15 DOC. Stogliatebe;
campano; Sasiccia d Napoll. Frutta e ortaggl: Aiblcocca vesuviana Fico {es. Aglisnico | Struftoll; Torrona
bianco del Cllento DOP; Limone Costa d'Amalfl IGP; Mala Annurca Campana del Taburno; di Banavento;
IGP; Nocciola dl Giffonl IGP; Marrone di Roccadaspice IGP; Pomodoro San Graco al Tufo; | Migllacclo; ecc.
Marzano dell'Agro Samese-Nocarino DOP; Carciofo & Paestum IGP. Vare: Taurast; ecc.)
Noce di Sorento; Torrone al Benevento; Cliento DOP (oo evol; Penisola
Sarentina DOP (ol evo); Irpinka - Coline dell’'Untta DOP (oo evo).
Piatto tipico (esempio): Pzza; impepata dl cozze; Frittata & maccheront;
Friarielll In padeda; Stogliatelie; Struttoll.
Formaggl: Canastrato Puglese DOP; For di latte; Burrata di Andria; 4DOCG e Cartagaate;
Caclocavalio Sliano. Salumi: Capocolio di Martina Franca; Soppressata di 28 DOC. Cacluni;
Martina Franca; Salsiccia leccese; Tarantelio. Frutta e ortaggk Lampascion’; | (es. Castal Scarcedds;
Oliva la Bella dalla Daunta DOP; Arancia del Gargano iGP; Limone del Monte Susameil; Tarall,
Femminedlo def Gargano IGP; Clamentina gl Golfo a Taranto IGP; Carciofo Rosso Riserva; | ecc.
Brindisino IGP. Varie: Collina di Brindisi DOP (ollo evoj; Dauno DOP (olio evo), | Primitivo di
Pane dl Altamura DOR. Manduriz
Platto tipico (esempio): Orecchiette con la cime d rapa; Brasciol; Tarall @ Msella. | ecc)
Formaggl: Caclocavallo podolco; Caciocavalio Siano DOP; Cacloricotta; 1DOCGe Panzeeottl,
Canastrato d Moltarno IGP; Mantaca o butimo; Pecorino af Fllano DOP. 4DOC. Chinuliga; Torta
Salumk: Lucanica; Pezzenta; Soppressata. Ortaggt: Fagioil Elanchi dl {es. Aglianico | di ricotta asla
Rotonda DOP; Faglolo @ Sarconi IGP; Malanzana Rossa d Aotonada DOP; del Vurture Baslicata; ecc.
Peperona di Senisa IGP. Varle: Vusture DOP (oo evo); Pane di Matera IGP; superiore)
Pane dl Montescagloso.
Piatto tipico (esempio): Lagane e cacl; Agnello ala Lucana.
Formaggl: Caclocavalio Sliano DOP; Abbaspata; Butito; Gluncata; Pecorino | 9 DOC. Mostaccioll
crofonesa; Ricotta calabrese. Salumi: Capocollo di Calabriz DOP; Pancetta {es. Ciro; @ Sortano
@ Calabria DOP; Salsiccia dl Calabria DOP; Soppressata ai Calabria DOP; Greco @ € Bagnarg;
‘Nduja. Frutta e ortaggl: Ciementina ol Calabria IGP; Fichl di Cosenza DOP; | Blanco; Bocconott al
Umone di Rocca impertale IGP; Bergamotio & Ragglo Caiabria DOP; Cedro; | Lamezls; Mormanno,
Zinibbo dl Pizzo Calabro, Cipola rossa ol Tropaa IGP; Patata della Slia IGP. Polino; ecc) Crocette al
Varte: Liquirizia af Calabria DOP; Torone dl Bagnara; Alto Crotonese DOP Amantea e
{oio evol; Bruzio DOP {olio evo); Lametia DOP (ollo evo). Baimonte;
Piatto tipico (esempio): Pasta e ‘nduja; Cuccla; Sardella. Pittanchiusa; acc.
Formaggl: Pecorino Sicillano DOP; Placentinu Ennese DOP; Ragusano DOP; | 1 DOCG e Camoll;
Ricotta; Vasteada delia Valle del Balica DOP. Salumi, carne e pescl: Salame | 23 DOC. Cassata; Frutt
d Sant'Angaio IGP; Agnalio dalle Madonie; Agnaio ai Sicllla; Bovind di razza | {es. Cerasuoio | di Martorana;
Moaicana; Pesce spada; Tonno. Frutta e ortaggh: Arancia Rossa d Sicllia di Vittoria; Mustazzoll
IGP; Arancia di Ribara IGP; Cillegia dail'Etna DOP; Uva da Tavola di Canicattl | Alcamo; Erice; | dl Messina;
IGP; Fico d'indla cei'Etna DOP; Umone interdonato di Messina IGP; Etna; ecc) Pignolata;
Pistacchio verde di Bronte DOP; Uva passa d Zibibbo dl Pantelleria; Cappero Cassata sici-
d Pantelieria IGP; Carota Novala di ispica IGP; Pomodorinl di Paching IGP liana; Sfincla &
Varie: Mont! Iblel DOP [olio evo); Monts Etna DOP (ollo evo); Valie del Balica San Gluseppe;
DOP (ollo evaj; Pagnotta aal Dittaino DOP. ecc.
Platto tipico (esemplo): Aranchl d riso; Pasta alla Norma; Caponata; Cous
cous di pesce.
Formaggl: Flore Sargo DOP; Pecorino Sargo DOP. Caml: Agnelio 1DOCGe Amaretts;
Sardegna IGP. Ortaggk Carclofo Spinoso d Sardegna DOP; Pomodoro 17 DOC. Aranzada;
Camone di Sardegna. {es. Cannonaw; | Parduta;
Varle: Migle & Sardegna; Mirto di Sargegna; Zaferano dl Sardegna DOP; vermantino Suspiros; acc.
Boftarga; Sardegna DOP (olio evo); Pane carasau. di Sardegna;
Platto tipico (asemplo): Malloreddus; Porcasau aio spledo. ecc)




