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Parte I

ATTI DELLA REGIONE

DELIBERAZIONI

DELLA GIUNTA REGIONALE

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 27-12998
D.G.R. 12 luglio 2004, n. 42-13013
D.G.R. 12 luglio 2004, n. 43-13014
D.G.R. 12 luglio 2004, n. 44-13015
D.G.R. 12 luglio 2004, n. 45-13016

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 60-13030
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DETERMINAZIONI
DEI DIRIGENTI

La legenda esplicativa relativa ai codici delle Direzioni e
dei Settori é pubblicata a pagina 132 avl presente Bollettino

(Ndr)

Codice 17
D.D. 13 luglio 2004, n. 188

Codice 21.4
D.D. 13 luglio 2004 n. 436
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ARTIGIANATO

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 42-13013

L.R. n. 21/97 e s.m.i. - Capo VI - Artigianato Artistico e
Tipico di Qualita - Art. 27 - Approvazione del Disciplinare per
I’Eccellenza dell’impresa Artigiana Alimentare Settore Ca-
seario

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 43-13014

L.R. n. 21/97 e s.m.i. - Capo VI - Artigianato Artistico e
Tipico di Qualita - Art. 27 - Rinominazione del Settore Distil-
lati, Liquori, Birra e Prodotti di Torrefazione e approvazione
del Disciplinare per I’Eccellenza dell’impresa Artigiana Ali-
mentare Settore Distillati, Liquori, Birra e Prodotti di Torre-
fazione pag. T7 1]

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 44-13015

L.R. n. 21/97 e s.m.i. - Capo VI - Artigianato Artistico e
Tipico di Qualita - Art. 27 - Approvazione del Disciplinare per
I’Eccellenza dell’Impresa Artigiana Alimentare Settore Pa-
sticceria fresca e secca, Gelato 28]

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 45-13016

L.R. n. 21/97 e s.m.i. - CAPO VI - Artigianato Artistico e
Tipico di Qualita - Art. 27 - Rinominazione del Settore Cioc-
colato, Caramelle, Torrone e approvazione del Disciplinare
per I’Eccellenza dell’Impresa Artigiana Alimentare Settore
Cioccolato Caramelle Torrone

Codice 17
D.D. 13 luglio 2004, n. 188

L.R. 21/97 - Capo VI - Art. 28. Disciplinari di Eccellenza
dell’Impresa Artigiana Alimentare dei Settori Caseario; Cioc-
colato Caramelle Torrone; Distillati Liquori Birra e Prodotti
di Torrefazione; Pasticceria fresca e secca Gelato. Approva-
zione modulistica pag. 53 ]

SPORT

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 60-13030

L.r. 93/95 “Norme per lo sviluppo dello sport e delle attivita
fisico-motorie” - D.C.R. n. 229 - 10389 del 28/3/2002, “Pro-
gramma pluriennale per la promozione sportiva anni 2002-
2005". Approvazione "Programma per la promozione delle
attivita sportive e fisico-motorie per I’anno 2004"

Codice 21.4
D.D. 13 luglio 2004 n. 436

L.R.93/95 - D.G.R. n. 60-13030 del 12/07/2004. Approva-
zione dell’"Avviso per presentare le domande di contributo
per la promozione delle attivita sportive e fisico-motorie -
anno 2004", del “Modello di dichiarazione sostitutiva di atto
di notorieta”, dei Modelli di dichiarazione da utilizzarsi, ri-
spettivamente, per la dichiarazione rilasciata dagli Istituti
scolastici e dalla F.I.S.D.; Modello di questionario

BIZS1 i rimborso di cui all’art. 4 della Legge medesima

TRASPORTI

D.G.R. 12 luglio 2004, n. 27-12998

Approvazione delle modalita operative e gestionali dell’in-
tervento previsto con protocollo d’intesa di cui all’art. 3 della
Legge Regionale 6 ottobre 2003, n. 24, nonché delle modalita

| rem —
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Parte I
ATTI DELLA REGIONE

DELIBERAZIONI
DELLA GIUNTA REGIONALE

Deliberazione della Giunta Regionale 12 luglio 2004, n. 27-
12998

Approvazione delle modalita operative e gestionali
dell’intervento previsto con protocollo d’intesa di cui
all’art. 3 della Legge Regionale 6 ottobre 2003, n. 24,
nonché delle modalita di rimborso di cui all’art. 4 della
Legge medesima

(omissis)
LA GIUNTA REGIONALE
a voti unanimi...
delibera

1. di stabilire che il limite di spesa di euro
155.000,00 previsto all’art. 5 della L.R. n°® 24/2003, qua-
le contributo della Regione Piemonte pari al 40% del
pedaggio autostradale dovuto dagli autotrasportatori per
I’intervento di che trattasi sara ripartito, durante il perio-
do della sperimentazione, cosi come segue: il 90% per i
rimborsi a favore degli autotrasportatori che utilizzeranno
sistemi di pagamento Telepass, con riduzione del pedag-
gio operata da ASPI direttamente al passaggio al casello;
il restante 10% per i rimborsi a favore degli autotraspor-
tatori che utilizzeranno altri sistemi di pagamento del
pedaggio autostradale e faranno richiesta di rimborso alla
Regione Piemonte; in caso di eventuale raggiungimento
del limite di spesa del soprammenzionato 90% e di con-
seguente interruzione, da parte di ASPI, della riduzione
del pedaggio operata in automatico al casello autostrada-
le, gli autotrasportatori che utilizzeranno il telepass po-
tranno, al pari di coloro i quali utilizzano gli altri siste-
mi di pagamento, essere ammessi a forma di rimborso,
sempre all’interno del 10% dell’importo di cui all’art. 5
della L.R. n°24/2003, dietro richiesta dell’interessato; a
consuntivo sara possibile compensare, tra le differenti
forme di pagamento ammesse a contributo, eventuali
economie di spesa che si dovessero verificare nell’ambi-
to della sperimentazione;

2. di stabilire le modalita di liquidazione degli importi
dovuti alla societa concessionaria della A26, come previ-
sto dall’art. 4 comma 2 della L.R. n® 24/2003, cosi
come definite nello schema di convenzione tra la Regio-
ne Piemonte e ASPI, che si approva con il presente
provvedimento,

3. di approvare quale parte integrante e sostanziale
dell’atto I’allegato schema di convenzione tra la Regione
Piemonte e ASPI, demandando la stipula della conven-
zione medesima al Dirigente del Settore competente, il
quale provvedera agli adempimenti gestionali di conse-
guenza;

4. di stabilire che gli autotrasportatori i quali utilizze-
ranno sistemi di pagamento differenti dal telepass, (ossia
contanti, bancomat, viacard, carta di credito, etc.) do-
vranno fare pervenire alla Regione Piemonte, entro e
non oltre il giorno 30/10/2004, domanda di rimborso del
costo del pedaggio sostenuto, corredata dalle attestazioni

di transito e di pagamento rilasciate al casello autostra-
dale da ASPI al momento del versamento, nonché da
autocertificazione in merito al numero di targa del vei-
colo utilizzato; per le richieste ammissibili a contributo
la liquidazione, da parte dei competenti Uffici, avverra
entro giorni 90 (novanta) dalla acquisizione agli atti
dell’istanza;

5. di demandare al Dirigente del Settore competente
I’adozione dei conseguenti provvedimenti gestionali, in-
clusa la predisposizione della modulistica che dovra es-
sere utilizzata dagli interessati per le richieste di rimbor-
so di cui al comma precedente;

6. di dare atto che le liquidazioni dei rimborsi del
40% del pedaggio autostradale avverranno entro il limite
di spesa di cui all’art. 5 della citata L.R. n°® 24/2003,
pari ad Euro 155.000,00;

7. le liquidazioni dei rimborsi saranno operate secondo
I’ordine cronologico delle richieste, ferma restando la ri-
partizione di cui al punto 1); il raggiungimento dei limi-
ti di spesa comportera in ogni caso il venire meno delle
agevolazioni per gli utenti;

8. di trasmettere copia del presente provvedimento ai
soggetti firmatari del Protocollo d’intesa siglato in data
1/6/2004, nonché di dare pubblicita in merito al dirotta-
mento ed alle soprammenzionate modalita operative;

9. di dare atto che alla copertura finanziaria dell’inter-
vento in argomento si fara fronte con le somme che
I’Amministrazione si impegna a rendere disponibili nel
Bilancio regionale 2004 sul Cap. 14315, appositamente
istituito a tal fine con Deliberazione della Giunta Regio-
nale n°® 20-12917 in data 5/7/2004.

La presente deliberazione sara pubblicata sul Bollettino
Ufficiale della Regione Piemonte ai sensi dell’art. 65
dello Statuto e dell’art. 14 del D.P.G.R. n. 8/R/2002.

(omissis)

Deliberazione della Giunta Regionale 12 luglio 2004, n. 42-
13013

L.R. n. 21/97 e s.m.i. - Capo VI - Artigianato Artistico e
Tipico di Qualita - Art. 27 - Approvazione del Disciplinare
per I’Eccellenza dell’impresa Artigiana Alimentare Setto-
re Caseario

(omissis)
LA GIUNTA REGIONALE
a voti unanimi...
delibera

di approvare, sentite la Commissione Regionale per
I’ Artigianato e le Associazioni di Categoria (Confartigia-
nato, C.N.A., CASA), il Disciplinare per 1'Eccellenza
dell’Impresa Artigiana Alimentare Settore Caseario alle-
gato alla presente deliberazione quale parte integrante,
predisposto dalla apposita Commissione di Disciplinare
di Produzione.

La presente deliberazione verra pubblicata sul B.U.
della Regione Piemonte, ai sensi dell’art. 65 dello Statu-
to e dell’art. 14 del D.P.G.R. n. 8/R/2002.

(omissis)

Allegato



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte - Parte I e II

2° Supplemento al numero 28 - 16 luglio 2004

DISCIPLINARE PER L’ECCELLENZA
DELL’IMPRESA ARTIGIANA ALIMENTARE
CASEARIO

INTRODUZIONE

IL FORMAGGIO: CENNI STORICI

La trasformazione del latte in prodotto caseario si ac-
compagna alla storia dell’'uomo sin dalle origini, rispon-
dendo all’esigenza di conservare nel tempo un prodotto
cosi essenziale per 1’alimentazione come il latte.

La trasformazione del latte coincide con la fase di
passaggio dalla situazione di nomade cacciatore a quella
di pastore e agricoltore, connotata da una maggiore stan-
zialita. Esistono testimonianze dell’addomesticamento de-
¢li animali lattiferi e dell’uso del latte da essi prodotto
nella valle del Tigri e dell’Eufrate (Iran-Iraq) gia dal 6-
7000 a.c., mentre risale alla prima meta del III millen-
nio a.c. la pil antica rappresentazione conosciuta
dell’arte della fabbricazione del formaggio, il bassorilie-
vo sumerico denominato “Fregio della latteria”, nel qua-
le si distinguono chiaramente le fasi le varie fasi di la-
vorazione del formaggio, dalla mungitura alla cagliatura
del latte alla messa in forma.

Tradizionalmente il gregge ovicaprino rappresenta la
prima sorgente di latte, poiché capre e pecore meglio si
adattano alle diverse situazioni ambientali e pongono
quindi minori problemi per il loro mantenimento.

Altrettanto tradizionalmente i primi derivati del latte
non sono stati i formaggi, mai cosiddetti “latti agri”, an-
tenati del nostro yogurt, prodotti che ancora si produco-
no tradizione resiste ancora in quelle aree di influenza
ottomana (Anatolia, Balcani).

Il passaggio dai latti fermentati al formaggio si narra
sia avvenuto per caso, frutto dell’utilizzo di otri ricavati
dagli stomaci degli agnelli quali contenitori per il latte.
Durante il trasporto, per 1’azione combinata del calore e
del rimescolamento con i tessuti animali dello stomaco
dell’agnello, si produsse la prima coagulazione della ca-
gliata. Peraltro dovevano gia essere noti gli effetti coa-
gulanti del contatto del latte con alcune specie vegetali,
quali il cardo o il bastoncino di fico.

Quale che sia la sua origine, tracce dell’importanza
del formaggio si ritrovano nella civilta egizia ed ebraica
(nella Genesi Abramo offre latte inacidito agli angeli
che gli hanno fatto visita), ma ¢ sicuramente con il dif-
fondersi della civilta greca e con la sua successiva “as-
similazione” da parte di Roma che 1'uso del formaggio
assume una dimensione essenziale.

Non a caso, infatti, la mitologia greca assegna al pa-
store Aristeo, figlio della ninfa Cirene e del dio Apollo,
la paternitda del primo ‘“cacio”, Polifemo nell’Odissea
produce formaggio e Aristotele, nella “storia degli ani-
mali” cita i formaggi siciliani di latte ovino e caprino
prodotti con I'impiego del caglio per accelerare la coa-
gulazione.

Con la conquista romana della Grecia la produzione
del formaggio conosce un notevole sviluppo e comincia
ad assumere una connotazione pill “‘strutturata”: i romani
erano gran produttori e mangiatori di formaggi, sia fre-
schi che stagionati e come componenti di piatti.

I principali tipi di formaggio in uso presso i romani
sono descritti da Terenzio Varrone nel II sec. a.c. che
menziona caci vaccini, caprini e pecorini, freschi e sta-
gionati, soffermandosi sull’influenza delle diverse qualita
di latte sulla produzione, sui migliori coagulanti e sul
modo migliore di produzione.

Nel I secolo dopo Cristo Columella nel libro VII del
suo De Re Rustica fornisce la prima trattazione tecnica

della produzione del formaggio. In primo luogo opera
una prima distinzione nella nomenclatura, indicando con
il termine “formaggio”, dal greco ‘“formaticum”, cane-
stro, i prodotti derivanti dallo spurgo della cagliata com-
piuto in canestri, con caratteristiche quindi di maggiore
consistenza e destinati percio all’invecchiamento e defi-
nendo “caci”, sinonimo di latte rappreso, i formaggi fre-
schi, di pronta consumazione. Columella inoltre conduce
un’analisi “sistematica” degli elementi necessari alla ca-
seificazione (tipo di caglio, riscaldamento del latte, sala-
tura, ambiente di stagionatura) evidenziandone gli effetti
in relazione alla tipologia di formaggio desiderata.

In epoca romana assume altresi maggiore rilevanza
I’allevamento vaccino e, durante 'impero, nascono anche
i primi caseifici, come testimonia Ulpiano, che racconta
di aver dovuto difendere un produttore accusato di aver
inquinato un fiume con i residui di produzione.

Poche notizie rimangono della produzione casearia del
Medioevo. Con la caduta dell’impero romano, gli alleva-
tori abbandonarono la campagna per fuggire alle razzie
dei barbari e si rifugiarono sulle Alpi. La rinascita
dell’arte casearia deve attendere I’anno Mille e I’avvento
del monachesimo. I monaci cistercensi dell’Abbazia di
Chiaravalle, rivoluzionarono le tecniche agricole introdu-
cendo l’irrigazione dei campi che si diffuse in tutta la
regione favorendo I’allevamento bovino e la produzione
di grandi quantita di formaggio.

La necessita di conservare le grandi quantita di latte
porto alla produzione di grossi formaggi a pasta dura
adatti alla conservazione, gli antenati del Grana. Nasco-
no cosi i grandi centri aziendali padani, detti cascine
dalla trasformazione del latte in ‘“caseus”. Nel 1200 la
valle padana diventa il principale mercato caseario d’Eu-
ropa e nel 1300 i formaggi di Piacenza e di Lodi sono
esportati. Il tredicesimo secolo vede anche la nascita
dello Stracchino di Gorgonzola, in connessione con la
transumanza delle vacche che in autunno rientravano
dalla Svizzera nelle stalle della pianura milanese. Affati-
cate dalla marcia le bestie davano un latte “stracco” che
produceva cagliate slegate e gonfie, soggette all’ammuf-
fimento.

Ancorché sia impossibile rintracciare 1’esatta origine
storica del Grana, ne fa menzione Boccaccio nella terza
novella del Decameron nel 1348 e, piu diffusamente
Pantaleone da Confidenza, medico presso la corte sabau-
da di Torino, nella Summa lacticinorum del 1477, primo
trattato organico sui derivati del latte, autentica enciclo-
pedia dei formaggi dell’Europa tardo medievale.

Di pari passo con lo sviluppo della produzione italia-
na si muove anche quella degli altri paesi d’Europa. In
Francia, oltre alle notizie sul roquefort e sul brie risalen-
ti all’XI secolo, nel 1288 si ha notizia della fabbricazio-
ne simili al gruyere nella zona delle Alpi savoiarde.
Sempre al XIII secolo risale la nascita della confraternita
dei formaggiai e la lode di alcuni formaggi fra i quali
I’eveque.

In Germania gia nel XIII secolo si registra una note-
vole produzione casearia nella Baviera e successivamente
al 1300 nella zona dello Schleswig-Holstein si ha notizia
di un “kasemarkt”, mercato del formaggio, gia nel 1314.
In questo paese, cosi come in Olanda prende avvio la
produzione di burro, prodotto che, con I’eccezione del
burro rancido, tipico dell’Africa settentrionale ad Ales-
sandria d’Egitto, rimane confinato nell’Europa del nord.

Nel XIV secolo assume proporzioni considerevoli 1’in-
dustria casearia svizzera e si sviluppa anche quella olan-
dese: si hanno notizie di un mercato di formaggi vicino
a Gouda, dove si vendeva il celebre formaggio testa di
moro.
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Latte, burro e formaggio erano apprezzati anche in In-
dia: esistono testimonianze nel diciassettesimo secolo
sulle abitudini alimentari dei persiani che si accontenta-
vano di un poco di formaggio e latte acido dove inzup-
pavano un pane privo di gusto e molto scuro aggiungen-
do, al mattino, il riso.

A fine ‘600 anche in Italia si comincia a pensare ad
abbandonare la produzione itinerante seguendo le man-
drie per preferire la produzione in centri attrezzati. Na-
scono cosi i primi caseifici industriali, favoriti anche dal
risorgere delle scienze agrarie ad opera, fra I’altro, dell’im-
peratrice Maria Teresa d’Austria. La prima produzione in-
dustriale, nonostante i tentativi non si discosta peraltro dal-
la tecnologia artigianale, poiché la scienza e la tecnologia
rimanevano quelle dei secoli precedenti. In particolare non
vi erano conoscenze in merito alla composizione e alla na-
tura del latte, originariamente e fantasticamente considerato
come una specie di sangue riciclato nel corpo delle bovine
attraverso gli organi genitali.

Con I’illuminismo del ‘700, le sue indagini scientifi-
che e, in particolare, 1’invenzione del microscopio, si
apre la via per lo sviluppo della scienza lattiero-casearia,
grazie allo sviluppo della microbiologia, fondamentale
per comprendere 1’evoluzione del formaggio.

Peraltro la consacrazione della tecnologia casearia qua-
le disciplina moderna avviene nell’800, con gli studi di
Liebig, di Duchamps (separd la chimosina dal caglio) e
Pasteur che nel 1857 individud i germi produttori di aci-
do lattico. Nel 1864 Prandtl in Germania inventa la
scrematrice, brevettata da Laval nel 1878. Nel 1870 An-
dersen in Danimarca prepara il primo caglio liquido
puro, Nel 1857 Harding in Inghilterra introduce il meto-
do scientifico nella fabbricazione del formaggio, eviden-
ziando l’importanza dei fattori igienici, dell’esperienza
degli operatori del settore e del controllo della tempera-
tura. Il primo testo organico relativo alla moderna tecno-
logia lattiero-casearia ¢ pubblicato nel 1871 ad opera di
Brenno Martiny, che fondo anche la prima rivista spe-
cializzata del settore.

Nel Novecento la diffusione della cultura casearia,
ajutata dalla nascita di istituti scolastici ad indirizzo lat-
tiero-caseario, favorisce la produzione industriale di for-
maggi, che si caratterizza peraltro da un’elevata stand-
ardizzazione, ancorata a tecniche valide sotto il profilo
igienico sanitario ma poco rispettose della biodiversita.

Fortunatamente in parallelo con lo sviluppo industriale
comincia a diffondersi I’idea di produzione tipica, stret-
tamente connessa con il territorio, che trova una concre-
ta consacrazione nell’affermarsi, nella seconda meta del
novecento, dei concetti di DOP e IGP.

Il secondo millennio vede il consolidarsi a livello eu-
ropeo di tale tendenza, con una maggiore consapevolez-
za, da parte delle autorita competenti, della necessita di
garantire la sopravvivenza delle produzioni tipiche.

IL FORMAGGIO IN PIEMONTE: CENNI STORICI

In Piemonte le originarie popolazioni Gallo-Liguri co-
noscevano gia l’arte di fare il formaggio e la conquista
romana non fece altro che incrementare la produzione,
gia diffusa nelle vallate pedemontane, ricche di armenti
e di alpeggi.

Con il Medioevo e nei secoli successivi la produzione
casearia piemontese ha assunto sempre piu aspetti propri
e originali. Cid ha fatto si che il Piemonte diventasse
una delle regioni italiane a pil radicata tradizione casea-
ria.

L’attivita casearia era ovviamente originariamente assai
sviluppata in ogni vallata alpina e prealpina. Ancorché
ciascuna malga producesse quantita relativamente mode-

ste, la produzione casearia ricopriva un ruolo non secon-
dario nell’economia delle popolazioni di montagna ali-
mentando una certa attivita commerciale.

Pantaleone da Confienza nella “Summa Lacticinorum”
loda ampiamente la qualita dei formaggi dei malgari pie-
montesi soffermandosi in particolare su tre vallate del
Piemonte nord-occidentale: la Valle di Susa, la Valle di
Lanzo e la Valle di Locarno e Ceresole.

Nella Valle di Locarno e Ceresole si producevano for-
maggi di un certo pregio, caratterizzati dalla crosta ros-
sastra, a base di latte di mucca, grasso, dal sapore forte
e acre, con notevoli potenzialita di invecchiamento.

La Valle di Lanzo e le vallate laterali andavano famo-
se per una varieta di formaggio abbastanza grasso, la cui
descrizione riporta alla Toma di Lanzo, ancora attual-
mente prodotta in piccoli caseifici.

La Valle di Susa, in particolare la zona del Monceni-
sio, si distingueva per una produzione casearia di un
certo pregio, grazie all’eccellente qualita dei pascoli,
prodotti con la medesima tecnica ancora oggi usata per
la produzione del Moncenisio.

Anche in pianura peraltro il settore caseario ha ben
presto assunto un’importanza significativa, in particolare
dopo I'anno Mille, allorquando, ad opera dei complessi
monastici, iniziarono le opere di bonifica e miglioramen-
to fondiario, che, aumentando la disponibilita della pro-
duzione foraggiera, hanno dato impulso all’allevamento
del bestiame, in particolare di quello bovino. Il formag-
gio tipico prodotto nella pianura padana nel 1500 ¢ un
formaggio duro, a pasta cotta, molto simile all’attuale
formaggio grana, particolarmente adatto alla lunga sta-
gionatura. Ed ¢ proprio nella pianura padana che riesce
per prima ad utilizzare il rinnovamento tecnologico del
novecento, realizzando un impressionante incremento
dell’allevamento bovino e della produzione di latte e
formaggi.

Da sempre quindi il Piemonte ¢ una regione caratte-
rizzata da forti contrasti, nella quale & possibile trovare,
intervallate da dolci colline, vaste pianure e le vette piu
alte d’Europa.

Condizioni climatiche, topografiche, pedologiche e
culturali diverse in ogni singola zona hanno quindi
determinato processi ed evoluzioni tecnologiche molto
differenti. Non a caso in Piemonte si trova la piu va-
sta gamma di formaggi reperibile in Italia e ben nove
formaggi a Denominazione di Origine sul totale dei
31 prodotti in Italia.

Non bisogna peraltro nascondersi che la tradizione
casearia piemontese non sfugge ai pericoli rappresentati
dalla globalizzazione, che impone produzioni massive,
prezzi competitivi, costanza produttiva e sicurezza sani-
taria.

In questo contesto la figura dell’artigiano nel comparto
caseario puo rivelarsi strategico, costituendo il momento
di mediazione fra tradizione e necessita di mercato. Fon-
damentale in tale contesto ¢ il ruolo di trasmissione alle
generazioni piu giovani della cultura casearia, al fine di
impedire che il secolare patrimonio di conoscenza vada
definitivamente perduto.
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Regione Piemonte -Artigiani di Gusto- HAPAX Edito-
re ottobre 2000

Collaborazioni

La stesura del presente disciplinare ha coinvolto in
numerose riunioni soggetti diversi che hanno fornito in
piu fasi dell’elaborazione indicazioni, suggerimenti e
contributi tecnici.

Giovanni PEIRA - Universita di Torino, Facolta di
Economia e Commercio, Dipartimento di Scienze Mer-
ceologiche

Erica VARESE - Universita di Torino, Facolta di
Economia e Commercio, Dipartimento di Scienze Mer-
ceologiche

Alessandro BONADONNA - Universita di Torino, Fa-
colta di Economia e Commercio, Dipartimento di Scien-
ze Merceologiche

Elisa BRACCO - Tesi di Laurea c/o Universita di To-
rino, Facolta di Economia e Commercio Dipartimento di
Scienze Merceologiche

Guido TALLONE - Responsabile dell’Istituto Lattiero
Caseario di Moretta, Agenform Consorzio

Sergio ARNOLDI della Camera di Commercio di Torino.

Assessorato Regionale all’Agricoltura - Ufficio Tutela
Prodotti Agricoli

Assessorato Regionale Sanita

PREMESSA

La stesura del presente Disciplinare si inserisce nel
quadro normativo - Titolo II Capo VI della L.R. 9 mag-
gio 1997 n. 21 e s.mi. LR. 31 agosto 1999 n. 24 -
predisposto dalla Regione Piemonte per la tutela e la va-
lorizzazione delle lavorazioni artigiane che presentano
elevati requisiti di carattere artistico o che estrinsecano
valori economici collegati alla tradizione dei materiali
impiegati, delle tecniche di lavorazione, dei luoghi di
origine o alla cultura, anche di derivazione locale.

Secondo gli intendimenti della legge, la Regione Pie-
monte intende perseguire i seguenti obiettivi:

- quello della tutela e della salvaguardia di una tradi-
zione artigiana con valenza culturale e storica accumula-
ta nei secoli in Piemonte. Un patrimonio che, nonostante
le difficolta incontrate nel corso della sua evoluzione, &
stato conservato, trasmesso e valorizzato con continuita,
tenacia e valenza dagli operatori del settore di genera-
zione in generazione fino ai giorni nostri;

- quello della promozione di un insieme di iniziative
che riscoprano, consolidino e rinvigoriscano nei suoi di-
versi aspetti questo processo, adeguandolo alle esigenze
di qualificazione e di innovazione che il contesto econo-
mico, sociale e tecnologico attuale pone.

Finalita
Per conseguire gli obiettivi previsti dalla L.R. 21/97 e
s.m.i. - Capo VI, Artigianato Artistico, Tipico e di Qua-
lita, art. 26 - ¢ predisposto il presente Disciplinare per

I’Eccellenza dell’ Impresa Artigiana Alimentare - Settore
Caseario.

Strumento

“Il Disciplinare per I’eccellenza dell’impresa artigiana
alimentare” si propone di delineare delle regole, descri-
vere le caratteristiche e i1 requisiti, indicare le tecniche
produttive adottate, sottolineare gli ingredienti utilizzati e
quant’altro occorre ad individuare e specificare le lavora-
zioni in essere, secondo la legislazione vigente.

Riconoscimento

Potranno ottenere il riconoscimento di Impresa dell’
Eccellenza Artigiana e fregiarsi del marchio ‘“Piemonte

Eccellenza Artigiana” le imprese operanti nel Settore Ca-
seario e i consorzi di impresa che, gia iscritti all’Albo
delle imprese, ai sensi della Legge 443/85, dimostrino di
possedere i requisiti richiesti dal presente disciplinare.

Il riconoscimento ¢ attuato mediante idonea annotazio-
ne nell’Albo provinciale delle imprese artigiane, riportan-
do I'indicazione del settore specifico, la descrizione della
tipologia produttiva, 1’attribuzione della denominazione
di Eccellenza Artigiana, il conferimento del marchio
“Piemonte Eccellenza Artigiana”.

Art. 1 Percorsi culturali

L’impresa deve saper riconoscere e collocare critica-
mente la propria attivita nel rispetto dei percorsi cultura-
li che hanno prodotto le esperienze storiche dell’Artigia-
nato Tradizionale e di Qualita.

Devono essere considerati quali caratteristiche peculiari
dell’impresa che opera nel settore:

* 11 richiamo alla tradizione, inteso come capacita ac-
quisita di una cultura specifica, non solo materiale, ap-
partenente ad un ambito operativo.

* L’innovazione, intesa come volonta a ricercare e
sperimentare nuove tecniche, all’interno di un territorio,
senza stravolgere i legami con la tradizione.

* L’aggiornamento professionale, ovvero la disponibilita
a recepire stimoli e sollecitazioni provenienti dalle Istituzio-
ni preposte o che svolgono attivita di tutela, ricerca e va-
lorizzazione del patrimonio culturale e del gusto.

* Il legame con le nuove generazioni, vale a dire la
disponibilita ad offrire reali opportunita di formazione ed
apprendimento, investendo in risorse umane.

* 11 legame con il territorio, attraverso la proposta di
percorsi del gusto e P’attivazione di sinergie con realta
espressione di una cultura territoriale.

1.1 Elementi caratteristici dell’Impresa Artigiana

Il rapporto tra tradizione e innovazione ¢ la sfida an-
cora aperta per il mondo dell’artigianato.

La difficile alchimia fra questi due concetti delinea
anche la vitalita economica di molte imprese artigiane.
La sintesi tra tipicita, legame con il territorio, tradizione
e processi innovativi rappresenta il contesto produttivo e
I’universo di riferimento del settore.

In questo ambito si possono individuare alcuni ele-
menti che distinguono I'impresa alimentare dell’eccellen-
za artigiana del Settore da un tipo di produzione seriale
e standardizzata.

STAGIONALITA

La ciclicita delle stagioni accompagna le produzioni
artigianali. Specialmente nel settore alimentare, la stagio-
nalita delle materie prime ha dato origine, nel tempo, a
prodotti che hanno segnato e arricchito la vita
dell’'uvomo. Una ricchezza che ci giunge non solo dal pa-
trimonio di conoscenze della tradizione laica e religiosa,
ma anche dalla necessita di scegliere e utilizzare quegli
ingredienti nel loro naturale ciclo stagionale.

Il gusto di aspettare un periodo dell’anno, per ritrova-
re un sapore o un profumo senza accontentarsi di bonta
appiattite lungo una temporalita sempre identica, vuol
dire riscoprire la memoria, rinsaldare il legame con lo
sviluppo che 1'uvomo e il suo territorio sono in grado di
sostenere.

EQUILIBRIO

Raggiungere e mantenere 1’equilibrio tra gli ingredienti
a disposizione e la giusta manipolazione sono risultati
che fanno parte delle sfide quotidiane dell’artigianato: le
materie prime sono materiali vivi che mutano continua-
mente durante la trasformazione in forme e gusti segnati
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dal rapporto con la modernita. Qui si gioca con maestria
il ruolo dell’artigiano, non solo legato alla tradizione,
ma capace di trovare sempre nuovi stimoli, nuove pro-
porzioni, nuovi suggerimenti, nuove presentazioni, inno-
vando le ricette del territorio.

GUSTO

N

Senso che con Dolfatto ¢ costituito dall’insieme delle
percezioni che si registrano in bocca: i sapori, gli aromi,
le fragranze. Le lavorazioni artigianali di qualita concor-
rono ad affinare 1’educazione al gusto esaltandone la pe-
culiarita degli ingredienti, coniugando creativita e richia-
mo alla tradizione.

RISPETTO DEL TEMPO

Il tempo scandisce i ritmi della produzione. Ci vuole
tempo per acquisire le materie prime, ci vuole tempo
per trasformarle in ingredienti, ci vuole tempo per segui-
re le lavorazioni, ci vuole tempo per la trasformazione e
per la stagionatura. Avere un rapporto sano con i tempi
piu rallentati del solito vuol dire avere garanzia che in
questo caso il tempo gioca a nostro favore: in qualita e
cultura del gusto.

QUANTITA

Per ogni artigiano esiste un volume ottimale di produ-
zione. Esistono realta con potenzialita pit o meno eleva-
te, ma per tutte non pud essere superato quel rapporto
stretto tra quantita prodotte e cura richiesta che compro-
metterebbe il livello qualitativo delle lavorazioni.

Verrebbe meno anche quel filo diretto, quel legame
“personale” che permette agli artigiani di far tesoro delle
valutazioni espresse dai propri clienti, dalle quali posso-
no scaturire nuove opportunita di miglioramento.

Produrre maggiori quantita vorrebbe dire in alcuni casi
rinunciare all’eccellenza delle materie prime ed accontentar-
si di surrogati di qualita meno sicura. Il “dover aspettare”,
il non trovare subito il prodotto che cerchiamo spesso ¢
garanzia della coerenza delle scelte operate che determina-
no il valore aggiunto delle produzioni artigianali.

SEGRETI

Ogni artigiano sa di essere portatore di un sapere an-
tico, al quale apporta le sue innovazioni, le sue moder-
nitd. Vive anche la feconda contraddizione di voler sve-
lare 1 propri segreti, tramandando a qualcun altro questo
“saper fare”, con D’aspettativa che non siano stravolti e
semplificati quei gesti che sembrano inutili ma che fan-
no la differenza.

PECULIARITA

Ogni artigiano ha una sua peculiarita che lo rende
unico. Pur con forti legami con il territorio e la tradizio-
ne, non ne esistono due uguali. E’ I’elemento che defi-
nisce meglio la figura dell’artigiano, che lo contraddi-
stingue nella diversitd e nell’unicita e che spiega 1’affe-
zione della clientela.

Si tratta della difesa non solo di prodotti e di gusti,
ma anche e soprattutto dell’identita delle persone, della
loro abilita nel lavorare e trasformare, nell’infondere ca-
ratteristiche speciali di maestria o nell’imprimere i tratti
del loro personale sentire.

RESPONSABILITA

La scelta delle materie prime costituisce il supporto
fondamentale su cui poggia la qualita. Un artigiano serio
ed eticamente motivato ha una grande competenza e
consapevolezza nell’uso delle materie prime che, trasfor-
mate con abilita, costituiscono il valore aggiunto della
produzione artigiana.

La competenza non pud essere improvvisata perché ri-
chiede professionalita specifica nel saper effettuare un

controllo a monte, su produzioni che spesso precedono il
suo lavoro, a garanzia delle fasi successive.

Attivita che presuppone una riconosciuta esperienza
tramandata, attraverso la conoscenza diretta delle fasi di
filiera e dei diversi soggetti coinvolti.

SICUREZZA ALIMENTARE

N

La sicurezza alimentare ¢ un elemento centrale e prio-
ritario per il consumatore ed un pre-requisito essenziale
per la qualificazione della produzione alimentare.

Richiede una responsabilizzazione dell’artigiano quale
garante delle produzioni e insieme degli strumenti impie-
gati che si realizza anche attraverso il principio dell’au-
tocontrollo ed & parte integrante della competenza arti-
giana.

Art. 2 Processo Produttivo

Dalla pit ampia definizione del settore Caseario si di-
stinguono:

Processo di Trasformazione

Processo di Maturazione e Stagionatura

Art. 3 Processo di Trasformazione

3.1 Risultato del processo di trasformazione

yogurt

latte alimentare

ricotte

burro

formaggi freschi

formaggi stagionati

3.2 1l processo di produzione del formaggio ¢ caratte-
rizzato dalle seguenti fasi:

a - preparazione del latte alla coagulazione tramite:

* riscaldamento (lavorazione latte crudo)
termizzazione
pastorizzazione
- introduzione del caglio e coagulazione
- taglio ed eventuale riscaldamento della cagliata
- scarico o svuotamento e riempimento delle fascere

e - rivoltamenti e stufatura

f - salatura

g - stagionatura

La qualita dell’esecuzione del processo produttivo de-
riva dall’attenzione posta dall’impresa artigiana agli ele-
menti caratterizzanti il processo stesso: gli ingredienti, le
attrezzature, le tecniche di lavorazione adottate, i con-
trolli posti in essere durante il processo.

3.3 Ingredienti

* Latte

Utilizzo di latte e suoi derivati prodotti nel territorio
del Piemonte. Il latte deve essere conforme alle normati-
ve di legge. Sara considerato elemento qualificante 1’esi-
stenza di contratti latte-qualita. Sono esclusi latte in pol-
vere, proteine del latte e le cagliate congelate.

Dal punto di vista della trasformazione casearia in
Piemonte sono tradizionalmente lavorati il latte vaccino,
I’ovino e il caprino che hanno caratteristiche diverse e
che richiedono tecniche di lavorazione differenti.

* Caglio: di esclusiva origine animale, con riferimento
alla legislazione vigente.

* Erbe aromatiche e spezie con attinenza alla tradizio-
ne e/o al territorio.

* Aromi naturali: ¢ ammesso 1'uso secondo la legisla-
zione vigente

* Additivi: ¢ ammesso 'uso secondo la legislazione
vigente

3.4 Le tecniche di lavorazione

a) Attrezzature

o0 o % %
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L’elenco che segue & meramente esemplificativo, non
potendosi riportare 1'universo di attrezzature utilizzato nel
caseificio artigiano. Le attrezzature non dovranno essere del
tutto meccanizzate ed automatizzate al fine di evitare una
standardizzazione della produzione ottenuta come, peraltro,
previsto all’art, 5 del presente disciplinare.

Principali attrezzature in uso nell’Impresa Artigiana
per la Produzione

1 Serbatoio di stoccaggio del latte coibentato e/o refri-
gerato

2 Attrezzature per il controllo del latte in entrata:

a. Crioscopio per ricerca acqua

b. Sistema ricerca antibiotici con Delvotest

c. Acidimetro, ph-metro, cartine tornasole per misura-
zione dell’acidita

d. Termometro per misurare la temperatura

Acidimetro, phmetro e termometro saranno usati anche
in fasi successive della lavorazione

3 Sistema di filtraggio del latte

4 Pastorizzatore.

5 Attrezzature per il contenimento e lavorazione del
latte

a. Doppiofondo a vapore ( pud essere dotato di brac-
cio meccanico per il mescolamento o il taglio)

b. Caldaia con riscaldamento diretto a fiamma ( puo
essere dotata di braccio meccanico per il mescolamento
o il taglio )

c. Caldaia polivalente ( puo essere dotata di sistema
per I'innalzamento e I’inclinazione )

6 Sistema di riempimento della fascere manualmente o
per caduta attraverso una bocca di scarico alla quale &
collegato un tubo di distribuzione flessibile con I’even-
tuale uso di tramoggia.

7 Fascere ( stampi ) in acciaio o plastiche alimentari
e tele di materiale sintetico o naturale

8 Tavoli aspersori carrellati con sistema di sgrondo
del siero

9 Sistema di recupero del siero ( canale di recupero,
pompa e serbatoio di stoccaggio )

10 Tavoli aspersori con sistema di sgrondo del siero e
carrellati per essere condotti nell’ambiente di stufatura

11 Vasche di lavaggio o macchine lava stampi, conte-
nenti una soluzione sanificante per tele e fascere

12 Lavatrice per tele

13 Vasche di salatura refrigerate o dislocate in locale
refrigerato con eventuale sistema di rigenerazione della
salamoia.

14 Scrematrice o caldaia per la produzione di ricotta

Art. 4 Processo di Maturazione e Stagionatura

La maturazione dei formaggi ¢ un processo fondamen-
tale che ha lo scopo di far assumere al prodotto la con-
sistenza e I’aspetto esteriore che si desidera, e nel con-
tempo di evidenziare sapori e aromi particolari attraverso
un complesso e laborioso processo chimico-enzimatico.
Tutto questo porta a produrre formaggi con caratteristi-
che proprie che ne fanno prodotti di pregio. La matura-
zione del formaggio ¢ il risultato di elaborati fenomeni
che iniziano gia nel latte in caldaia prima della coagula-
zione e proseguono nelle fasi successive di lavorazione:
coagulazione, rottura della cagliata, sistemazione in fa-
scere, stufatura, salatura per concludersi con la stagiona-
tura che, per i formaggi a pasta molle, avviene dai 5-
8°C e umidita dell’85-90%. Gli ambienti di stagionatura
possono presentare queste caratteristiche naturalmente op-
pure essere condizionati da un apposito impianto, questo
per creare un habitat ideale a favorire la buona matura-
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zione del formaggio. A questo proposito vengono predi-
sposti adeguati sistemi di regolazione e monitoraggio
della temperatura e dell’'umidita dei locali di stagionatura
al fine di rimuovere I'umiditd evaporante dai formaggi,
assicurando una successiva riumidificazione e/o riscalda-
mento dell’ambiente in condizioni ideali.

Per quanto riguarda la stagionatura dei semilavorati
(formaggi freschi-fuori sale) gli stessi devono provenire
dal territorio del Piemonte o da territori confinanti.

Principali attrezzature in uso nell’Impresa Artigiana
per la Stagionatura:

1 Ambiente di stagionatura con impianto di condizio-
namento relativamente a temperatura e umidita

2 Scaffali di stagionatura fissi o mobili dotati di piani
conformi alle norme vigenti

3 Attrezzature manuali per la salatura a secco, in sa-
lamoia o macchina salatrice

4 Attrezzature manuali per il raschio delle tavole o
macchina lava tavole

5 Attrezzature manuali per il lavaggio o il massaggio
delle forme o macchina lava formaggi

Anche nell’ambito della stagionatura e al momento del
confezionamento occorre garantire la rintracciabilita se-
condo le disposizioni delle legge vigenti.

Tali condizioni si traducono operativamente in:

- Contrassegni di lotto sugli scaffali e/o sulle forme

-Indicazione del lotto sui documenti di trasporto

Art. 5 Manualita

Nei processi di produzione indicati agli articoli 3 e 4
si evidenzia che la manualita rappresenta 1’elemento di-
stintivo che consente di differenziare I’impresa artigiana
dall’impresa industriale: durante le fasi di trasformazione
e/o stagionatura ¢ quindi indispensabile che la manualita
sia non solo presente, ma determinante per la qualita fi-
nale del prodotto. La capacita e 1’esperienza dell’artigia-
no sono infatti indispensabili per governare il processo
produttivo al fine di ottenere un prodotto d’eccellenza.

La produzione artigiana non pud essere caratterizzata
dall’assoluta serialita del prodotto, tuttavia occorre che il
prodotto stesso, compatibilmente con il rispetto delle esi-
genze di stagionalitd, non abbia caratteristiche morfologi-
che ed organolettiche eccessivamente discontinue.

Art. 6 Requisiti

Data la complessita del settore, 1’imprenditore artigia-
no deve avere un’approfondita conoscenza delle tecniche
di lavorazione tradizionali, dei processi produttivi, delle
materie prime e degli ingredienti utilizzati e deve essere
in grado di partecipare direttamente alle fasi produttive.

E’ richiesta un’ esperienza di almeno 5 anni nel settore.

Qualora il periodo sia inferiore a quello sopra indica-
to, possono concorrere al raggiungimento del tetto dei 5
anni i periodi di attivita produttiva nel settore (da docu-
mentare), in qualita di dipendente o di coadiuvante con
mansioni lavorative adeguate.

E’ sufficiente un periodo di lavoro nel settore di 4
anni per chi avesse effettuato un percorso di formazione
specifica presso scuole di formazione accreditate (per un
minimo di 1200 ore) oppure sia in possesso di una for-
mazione professionale nel settore.

Nel caso di consorzi di imprese, sara indispensabile
che almeno i 4/5 delle imprese che ne fanno parte siano
riconosciute imprese dell’Eccellenza Artigiana.

6.1 Norme di ammissione

Le imprese artigiane dovranno provare la propria ca-
pacita compilando la domanda- questionario predisposta,
allegando:
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* curriculum dettagliato in cui evidenziare

1. esperienze produttive

2. eventuale partecipazione ad Esposizioni, Mostre,
Rassegne di settore

3. partecipazione attiva a percorsi formativi anche in col-
laborazione con associazioni di categoria e/o di settore

* documentazione fotografica del laboratorio artigiano

6.2  Accettazione delle domande

Il riconoscimento viene effettuato dalla Commissione
Provinciale per 1’Artigianato (C.P.A.) competente per ter-
ritorio, supportata da esperti, ai sensi delle normative vi-
genti.

La C.P.A., esaminate le domande e la documentazione
prodotta, potra, qualora ne ravvisi la necessita, richiedere
specificazioni attraverso:

* documentazioni aggiuntive

* colloqui diretti

* sopralluoghi presso le aziende dei richiedenti.

6.3  Attivita di commercio

Potranno essere riconosciute le aziende artigiane che
svolgono, in forma secondaria, attivita commerciale a
condizione che non si generi confusione tra il prodotto
regolarmente realizzato in azienda e quello unicamente
commercializzato.

6.4  Titolarita del riconoscimento

Il riconoscimento ¢ attribuito all’impresa ai sensi della
L.R. 21/97 e s.m.i., art. 28.

I requisiti richiesti dal Disciplinare devono sussistere
in capo al titolare o almeno ad uno dei soci dell’impre-
sa.

Ogni modifica e variazione d’impresa devono essere
comunicate alla competente Commissione Provinciale per
I’Artigianato che valuta il permanere dei requisiti di ec-
cellenza.

6.5 Denominazione

E’ stata individuata la denominazione “Eccellenza Ar-
tigiana” con D.G.R. n. 30 - 322 del 29/06/2000 da attri-
buire alle imprese che hanno ottenuto il riconoscimento
dell’artigianato artistico, tipico, tradizionale di ogni setto-
re e conseguente annotazione specifica all’Albo provin-
ciale delle imprese artigiane.

A tali imprese viene attribuito il marchio “Piemonte
Eccellenza Artigiana” approvato con D.G.R. n. 3 - 1713
del 14/12/2000.

L’uso, lo sviluppo e la diffusione di tale marchio &
disciplinato da regolamento approvato con D.G.R. n. 4
-1714 del 14/12/2000.

Il richiamo all’ Eccellenza Artigiana in Mostre, Espo-
sizioni, Manifestazioni, potra essere utilizzato solo se il
90% delle imprese partecipanti risulteranno essere in
possesso del marchio di eccellenza.

I concessionari utilizzatori della denominazione in og-
getto e dei rispettivi elementi identificativi, si impegnano
a proteggere il marchio e la sua immagine e a compiere
ogni sforzo per propagandarlo.

In ogni caso, proprietario esclusivo del marchio ¢ la
Regione Piemonte.

6.6  Iter procedurale

Al fine di poter riassumere e di chiarire meglio quan-
to sopra espresso, evidenziamo le procedure di riconosci-
mento, che risultano pertanto:

* Compilazione della domanda-questionario

* Primo grado di valutazione delle imprese sulla base
della domanda- questionario

* Acquisizione di ulteriore documentazione

* Approfondimento con eventuale richiesta di collo-
quio

* Predisposizione di controlli in azienda

* Previsione della possibilita di ricorso

6.7  Ricorsi

I ricorsi dovranno essere presentati seguendo le stesse
modalita previste per i ricorsi su iscrizioni e cancellazio-
ni dall’Albo delle imprese artigiane, alla Commissione
Regionale per I’Artigianato (C.R.A.) che potra avvalersi
della consulenza della Commissione per il Disciplinare
del settore.

6.8  Controlli

La Regione potra, nell’ambito delle revisioni degli
Albi provinciali delle imprese artigiane, attuare proce-
dure al fine di verificare il persistere dei requisiti, come
previsto dall’art. 44 della L.R. 21/97 e s.m.i.

L’impresa si impegna a dare alla Commissione Pro-
vinciale per I’Artigianato competente ogni facolta per
procedere di volta in volta a controlli di accertamento
dei requisiti e l'impresa si impegna a dare spiegazioni
rilasciando eventuale documentazione fiscale-contabile
(fatture, registri, ecc). Le Commissioni Provinciali
dell’Artigianato, competenti per territorio, in qualsiasi
momento lo ritenessero opportuno, potranno svolgere in-
dagini ed ispezioni per verificare il permanere, in capo
all’impresa che abbia ottenuto il riconoscimento di “ec-
cellenza artigiana”, dei requisiti richiesti dai rispettivi di-
sciplinari di produzione.

6.9  Cancellazione del riconoscimento

Qualora si riscontri la non conformita dell’utilizzazio-
ne del marchio secondo quanto previsto nel Regolamento
Regionale n. 1/R del 15 gennaio 2001 recante disposi-
zioni sull’uso del Marchio “Piemonte Eccellenza Artigia-
na” e l'inosservanza delle prescrizioni previste dal pre-
sente disciplinare, la Commissione Provinciale per 1’Arti-
gianato, competente territorialmente, diffida 1’'impresa
dall’utilizzo in maniera irregolare del marchio, invitando-
la ad adeguarsi a quanto previsto dal regolamento stesso.

In caso di reiterazione dell’inadempienza e/o di perdita
dei requisiti richiesti dai disciplinari, la C.P.A. compe-
tente territorialmente, provvede anche ai sensi dell’art.
45 della L.R. 21/97, alla cancellazione dell’annotazione
di “Eccellenza Artigiana” dell’impresa dall’Albo, sentito
in ogni caso l’interessato.

Art. 7 Botteghe Scuola

Le imprese riconosciute sulla base dei criteri previsti
nel presente Disciplinare e di quelli stabiliti dalla Regio-
ne Piemonte, sentito il parere della Commissione Regio-
nale per I’Artigianato (C.R.A.), potranno accedere, ai
sensi dell’art. 29 della L.R. 21/97 s.m.i., a tutti i vantag-
gi di cui usufruiscono le imprese ‘“riconosciute”, tra cui
la possibilita di partecipare al progetto formativo/lavora-
tivo “bottega scuola”.

Legge regionale 9 maggio 1997, n. 21
e successive modifiche

NORME PER LO SVILUPPO E LA
QUALIFICAZIONE DELL’ARTIGIANATO

Capo VI

Artigianato artistico e tipico di qualita

Art. 26 Obiettivi

1. La Regione tutela e promuove le lavorazioni
dell’artigianato che presentano elevati requisiti di caratte-
re artistico o che estrinsecano valori economici collegati
alla tipicita dei materiali impiegati, delle tecniche di la-
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vorazione, dei luoghi di origine o alla cultura, anche di
derivazione locale.

2. Con riferimento alle produzioni indicate al comma
1 la Regione persegue i seguenti obiettivi:

a) tutela dei requisiti di professionalita e di origine
delle produzioni dell’artigianato artistico e tipico;

b) qualificazione e innovazione delle lavorazioni attua-
te sotto il profilo stilistico, tecnologico, dei materiali e
dei processi utilizzati;

c) valorizzazione delle produzioni realizzate sia sul
mercato interno che su quello internazionale;

d) divulgazione e diffusione della conoscenza delle
tecniche, delle produzioni realizzate e dei requisiti di
manualita e professionalita insiti nelle lavorazioni artisti-
che e tipiche;

e) acquisizioni e documentazioni concernenti le origi-
ni, lo sviluppo storico e i percorsi evolutivi delle lavora-
zioni;

f) sostegno alla creazione e allo sviluppo di nuove
imprese tramite progetti di recupero e rivitalizzazione di
attivita tradizionali o artistiche locali.

3. L’individuazione delle lavorazioni dell’artigianato

artistico e tipico tutelate ¢ approvata dalla Giunta regio-
nale, anche per settori di attivita affini o complementari.
La Giunta regionale si avvale della Commissione regio-
nale per I’artigianato. Con lo stesso provvedimento si in-
dividuano e si delimitano i territori interessati nel caso
in cui le lavorazioni in essere risultino collegate a parti-
colari ambiti territoriali di esecuzione o di approvvigio-
namento delle materie prime impiegate nella produzione,
anche in riferimento al contenuto di cui all’articolo 15
della legge regionale 9 ottobre 1995, n. 72 e successive
modificazioni.

Art. 27 Disciplinari di produzione

1. Per le lavorazioni dell’artigianato artistico e tipico
individuate dalla Giunta regionale sono predisposti appo-
siti disciplinari con i quali sono descritti i caratteri delle
tecniche produttive adottate, dei materiali impiegati e di
quanto altro concorre a individuare e qualificare le lavo-
razioni in essere.

2. 1 disciplinari delle lavorazioni dell’artigianato arti-
stico e tipico sono predisposti da apposite Commissioni
e sono approvati dalla Giunta regionale, sentita la Com-
missione regionale per 1’artigianato.

3. Le Commissioni di cui al comma 2 sono costituite
da:

a) due esperti di storia e tecnica delle particolari lavo-
razioni considerate;

b) un imprenditore artigiano che risulti in attivita da
almeno sette anni nello stesso settore delle lavorazioni
artistiche e tipiche oggetto di disciplinare, o da un im-
prenditore artigiano in quiescenza con esperienza di al-
meno sette anni nel settore oggetto del disciplinare;

c) un rappresentante designato dall’ente locale presso
cui risultano le maggiori consistenze produttive delle at-
tivita prese in esame;

d) un rappresentante designato dalle associazioni e
dalle confederazioni sindacali artigiane regionali mag-
giormente rappresentative;

e) il dirigente della struttura regionale competente per
materia o suo delegato.

4. L’individuazione degli esperti e dell’imprenditore
artigiano di cui al comma 3, lettere a) e b) ¢ effettuata
dal responsabile della Direzione regionale competente
per materia, a seguito di pubblicazione di avviso indi-
cante 1 requisiti e le condizioni richieste per ricoprire
I’incarico, sulla base di criteri stabiliti dalla Giunta re-

12

gionale, sentita la Commissione regionale per I’artigiana-
to.

5. Alla nomina delle Commissioni per i disciplinari,
nonché alla loro reintegrazione nel caso in cui si deter-
minino vacanze dagli incarichi conferiti o abbandoni, si
provvede con determinazione della Direzione regionale
competente per materia."

Art. 28 Imprese artigiane delle
lavorazioni artistiche e tipiche

1. Le imprese artigiane che esercitano le lavorazioni
artistiche e tipiche individuate dalla Giunta regionale,
sono censite a cura delle Commissioni provinciali per
I’artigianato competenti per territorio, previo accertamen-
to della rispondenza delle produzioni attuate dai richie-
denti con i requisiti stabiliti dai relativi disciplinari di
produzione.

2. Gli imprenditori artigiani che esercitano attivita
nell’ambito delle lavorazioni artistiche e tipiche possono
inoltrare domanda alla Commissione provinciale per
I’artigianato, per ottenere il riconoscimento di impresa
artigiana del settore artistico e tipico. Sulla domanda di
riconoscimento presentata dalle imprese la Commissione
provinciale decide nei tempi e con le modalita previste
per liscrizione all’albo provinciale delle imprese arti-
giane.

3. 1l riconoscimento di impresa artigiana operante nel
campo delle lavorazioni artistiche e tipiche ¢ attuato me-
diante idonea annotazione nell’albo provinciale delle im-
prese artigiane, riportando altresi’ la descrizione della
particolare lavorazione attuata.

4. Le modalita tecniche delle annotazioni da apportare
agli albi provinciali delle imprese artigiane sono determi-
nate dalla Giunta regionale, sentito il parere della Com-
missione regionale per l’artigianato, sulla base di criteri
atti a garantire 1’'unitarieta del sistema informativo costi-
tuito dagli albi provinciali.

Art. 29 Interventi

1. Per il perseguimento degli obiettivi previsti all’arti-
colo 26 la Giunta regionale promuove, anche in concor-
so con enti locali, enti pubblici e privati, fondazioni,
confederazioni sindacali artigiane, associazioni e consorzi
di imprese:

a) la predisposizione di appositi disciplinari di produ-
zione di cui all’articolo 27;

b) la ricerca di nuovi modelli e la realizzazione e spe-
rimentazione tecnica di nuovi prodotti nonche la realiz-
zazione di marchi di qualitd e d’origine;

¢) la realizzazione di rassegne ed esposizioni temati-
che di manufatti che documentino I’evoluzione della tec-
nica e degli stili legati alle produzioni realizzate nel
campo delle lavorazioni artistiche e tipiche;

d) la realizzazione di pubblicazioni, cataloghi, supporti
audiovisivi che illustrano I’evoluzione storica, le testimo-
nianze, le tecniche produttive e i valori intrinseci delle
produzioni dell’artigianato artistico e tipico;

e) la partecipazione delle imprese artigiane operanti
nei settori delle lavorazioni artistiche e tipiche a rasse-
gne e manifestazioni di carattere commerciale sia in Ita-
lia che all’estero;

f) D’allestimento, presso le strutture pubbliche di con-
servazione di beni culturali, di spazi idonei alla presen-
tazione e alla vendita di oggetti e riproduzioni ispirati
alle collezioni ivi esistenti;

g) la realizzazione di corsi di addestramento tecnico-
pratico nelle botteghe artigiane, basati sull’apporto for-
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mativo diretto degli imprenditori artigiani, secondo quan-
to previsto all’articolo 31;

h) ogni altra iniziativa ritenuta utile e opportuna per
la valorizzazione dell’artigianato artistico e tipico.

2. La Giunta regionale, entro il 30 novembre di ogni
anno, sentita la Commissione regionale per I’artigianato
e informata la Commissione consiliare competente, pre-
dispone il piano per 1’anno successivo degli interventi
per D’artigianato artistico e tipico.

3. Con il piano degli interventi vengono individuate le
lavorazioni prioritarie da incentivare, anche con riferi-
mento a determinati ambiti territoriali, i criteri di riparto
dei contributi in relazione alle diverse tipologie di inter-
vento previste, i limiti massimi di spesa per |’elaborazio-
ne dei disciplinari e per [’attuazione degli interventi,
unitamente ai requisiti dei soggetti che vi fanno ricorso.

Art. 30 Modalita degli interventi

1. Gli interventi possono essere promossi direttamente
dalla Regione o da soggetti esterni quali enti locali, con-
sorzi di imprese, associazioni di categoria, enti vari, fon-
dazioni e istituti operanti senza fini di lucro che si pro-
pongono scopi di promozione dell’artigianato artistico e
tipico di qualita.

2. 1l finanziamento degli interventi ¢ disposto sulla
base di un progetto delle iniziative da attuare, con cui
vengono determinati gli obiettivi che si intendono conse-
guire e il piano economico-finanziario previsto. La Giun-
ta regionale, nei limiti degli stanziamenti appositamente
autorizzati con 1’approvazione del bilancio di previsione,
provvede fissando anche i termini e le modalita di attua-
zione delle iniziative programmate.

3. Nel caso in cui le iniziative siano promosse e rea-
lizzate previa richiesta di finanziamento da parte di terzi,
i contributi regionali possono essere concessi fino all’80
per cento della spesa riconosciuta ammissibile e comun-
que per un importo non superiore a quanto determinato
ai sensi dell’articolo 29, comma 3, in relazione a ciascu-
na tipologia di intervento prevista.

4. 1 progetti di intervento devono essere presentati alla
Regione, dai soggetti indicati al comma 1, nei termini
previsti dal piano degli interventi di cui all’art. 29, per
poter ottenere il finanziamento, di norma, a carico
dell’esercizio finanziario corrispondente allo stesso anno.

Art. 31 Istruzione e addestramento artigiano

1. Le imprese artigiane che hanno ottenuto dalla Com-
missione provinciale per l’artigianato il riconoscimento
di imprese operanti nei settori delle lavorazioni artistiche
e tipiche, cosi’ come definite dalla presente legge, pos-
sono essere chiamate a concorrere alla attuazione
dell’istruzione artigiana, in qualita di botteghe scuola,
sulla base di apposite convenzioni che valorizzino appie-
no la prevalente funzione formativa.

2. L’istruzione artigiana volta alla formazione nei set-
tori artistici e tipici, deve essere svolta per almeno un
terzo delle ore totali di insegnamento presso le imprese
artigiane, singole o associate, individuate come botteghe-
scuola.

3. In aggiunta agli interventi definiti attraverso i pro-
grammi e le azioni regionali nel campo della formazione
professionale, la Regione puo favorire la realizzazione di
programmi di addestramento tecnico-pratico non previsti
nei piani regionali di formazione professionale, rivolti
alla trasmissione delle conoscenze tecniche e delle abilita
di lavoro manuale connesse a particolari prestazioni con-
cernenti anche e in particolare la riproduzione, la manu-
tenzione e il restauro di beni di particolare interesse sto-
rico o pregio artistico.
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4. Possono beneficiare dell’intervento regionale gli or-
ganismi associativi, operanti senza fini di lucro, costituiti
da artigiani che vantano professionalita specifiche nei
particolari mestieri da tutelare e tramandare; le singole
imprese artigiane, con le stesse caratteristiche, che si im-
pegnano a realizzare cicli di addestramento tecnico-prati-
co all’interno delle botteghe artigiane rivolti a soggetti
che intendono acquisire le capacita tecnico-professionali
connesse allo svolgimento delle lavorazioni. L’intervento
regionale consiste in un contributo all’organismo o im-
presa che organizza i corsi per ogni allievo impegnato
nell’attivita di addestramento pratico. L’importo dei con-
tributi regionali ¢ determinato con il piano degli inter-
venti di cui all’articolo 29, comma 2 e in ogni caso non
pud superare la meta del salario mensile di un apprendi-
sta, calcolato al netto dei contributi assicurativi e previ-
denziali, secondo i minimi tabellari contrattualmente in
vigore per le corrispondenti categorie di attivita, per non
piv’ di due anni consecutivi.

5. La concessione ed erogazione dei contributi ¢ di-
sposta sulla base dei criteri definiti con il piano annuale
degli interventi di cui all’articolo 29, con deliberazione
della Giunta regionale che determina altresi’ le modalita
di svolgimento delle attivita di addestramento tecnico e
di rendicontazione finale delle spese sostenute.

6. La Regione pud concedere inoltre agli allievi che par-
tecipano ai cicli di addestramento di cui al comma 4 borse
di studio con i criteri e le modalita da stabilirsi con il Pia-
no degli interventi di cui all’articolo 29, comma 2.

(omissis)

Regolamento regionale sull’uso del marchio
“Piemonte Eccellenza Artigiana”

Decreto del presidente della Giunta Regionale
15 gennaio 2001, n. 1/R.

Il Presidente della Giunta Regionale

Visto I’art. 121 della Costituzione come modificato
dalla legge costituzionale 22/11/1999, n.1;

Visto I’articolo 29 della legge regionale 9 maggio
1997, n. 21;

Vista la deliberazione della Giunta regionale n. 4-1717
del 14 dicembre 2000;

Preso atto che il Commissario di Governo ha apposto
il visto

emana

il seguente regolamento:
REGOLAMENTO D’USO DEL MARCHIO
“PIEMONTE ECCELLENZA ARTIGIANA”

Art. 1 Finalita

1. La stesura del presente regolamento si inserisce nel
quadro normativo della L.R. 21/97 s.m.i (L.R. 24/99) -
CapoVI predisposto dalla Regione Piemonte per la valo-
rizzazione, la tutela, la promozione e lo sviluppo delle
lavorazioni artigiane che presentano elevati requisiti di
carattere artistico o che estrinsecano valori economici
collegati alla tipicita dei materiali impiegati, delle tecni-
che di lavorazione, dei luoghi di origine o alla cultura
anche di derivazione locale.

Art. 2 Azioni

1. Tra le azioni e gli strumenti che la legge regionale
indica per perseguire le finalita di cui sopra, all’art.28 si
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individua come fondamentale il riconoscimento, da parte
delle Commissioni provinciali per 1’Artigianato, di quelle
imprese che, avendo i requisiti definiti dai Disciplinari
di Produzione dei settori individuati con D.G.R. n° 27-
24980 del 6/07/1998, ottengono idonea annotazione
nell’Albo delle imprese artigiane.

Art. 3 Interventi

1. Tra gli interventi, di cui all’art. 29 della L.R. 21/97,
¢ prevista la realizzazione di un marchio di qualita.

Art. 4 Denominazione

1. Con la denominazione “Eccellenza Artigiana” si in-
tende indicare I’'impresa che ha ottenuto il riconoscimen-
to e I’annotazione, ai sensi dell’art. 28 della L.R. 21/98

Art. 5 Soggetti autorizzati all’utilizzo della denominazione

1. Ottengono tale denominazione quelle imprese e
quei consorzi che, previo accertamento da parte delle
Commissioni provinciali per I’artigianato, competenti per
territorio, della rispondenza dei requisiti con i relativi di-
sciplinari di produzione, avendo avuto I’approvazione,
sono state annotate all’Albo delle imprese artigiane, qua-
li imprese di “eccellenza artigiana”.

Art. 6 Marchio

1. Il marchio ¢ stato realizzato per rappresentare ed
esaltare lo storico ed imprescindibile intreccio tra 1’arti-
gianato e la cultura, le tradizioni e lo sviluppo del Pie-
monte.

2. 11 marchio (in bianco e nero e a colori) che si al-
lega come parte integrante del presente regolamento ri-
sulta costituito da un rettangolo a bordo nero contenente
a sinistra lo stemma della Regione Piemonte, a destra il
simbolo specifico dell’artigianato artistico, con al centro
il logo “Piemonte Eccellenza Artigiana”, accompagnato
dalla base-line “Perché la qualita riconosciuta sia ricono-
scibile”.

3. Ferma restando I’'immagine grafica come sopra de-
scritta, I'impresa ¢ autorizzata ad utilizzare il marchio
nella versione a colori o in bianco e nero nelle dimen-
sioni pill confacenti alle diverse esigenze.

Art. 7 Registrazione marchio

1. La registrazione del marchio avviene ai sensi della
normativa vigente.

Art. 8 Soggetti autorizzati all’utilizzo del marchio

1. L’utilizzo del marchio ¢ riservato in via esclusiva
alle imprese che ottengono il riconoscimento di “Eccel-
lenza artigiana” ai sensi dell’art. 28 della legge 21/97 e
s.m.i.

2. L’impresa ¢ autorizzata a utilizzare il marchio dal
momento dell’annotazione effettuata ai sensi dell’art. 28
della L.R. 21/97 e delle relative procedure di attuazione.

3. Le modalita di utilizzazione del marchio sono disci-
plinate dal presente regolamento.

4. L’impresa di ‘“eccellenza artigiana” deve utilizzare
il marchio nella forma e con le modalita anche grafiche
previste, senza modificazione di sorta, esclusivamente
per la propria impresa, essendo esclusa la facolta di au-
torizzare terzi, compresi eventuali subfornitori ad utiliz-
zare il marchio in qualunque modo o forma.
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Art. 9 Modalita di utilizzo del marchio

1. L’uso e la pubblicizzazione del marchio pud avve-
nire unicamente:

a) in ogni documento di presentazione dell’impresa
(quali ad esempio, carta intestata, biglietto da visita e
fatture);

b) in ogni iniziativa commerciale o pubblicitaria;

c) negli stand presso fiere ed esposizioni;

d) nel contesto dell’insegna dei propri laboratori.

Art. 10 Controlli e vigilanza

1. Le Commissioni Provinciali per 1’Artigianato,
nell’ambito delle proprie competenze attinenti alla corret-
ta tenuta dell’Albo delle imprese artigiane, possono in
ogni momento verificare il permanere in capo all’impre-
sa che abbia ottenuto il riconoscimento di “eccellenza
artigiana” dei requisiti richiesti dai rispettivi disciplinari
di produzione.

2. In caso di perdita dei requisiti richiesti dai discipli-
nari, la Commissione provinciale per 1’Artigianato com-
petente territorialmente, provvede ai sensi dell’art. 45
della L.R. 21/97 alla cancellazione dell’annotazione
dell’impresa dall’Albo, sentito in ogni caso l’interessato.

3. Le Commissioni Provinciali per I’Artigianato vigila-
no inoltre sull’osservanza del presente regolamento,
sull’utilizzo del marchio da parte delle imprese.

4. Qualora si riscontri la non conformita dell’utilizza-
zione del marchio al regolamento d’uso ed alle prescri-
zioni dei disciplinari, la Commissione competente territo-
rialmente diffida I'impresa dall’utilizzo in maniera irre-
golare del marchio invitandola ad adeguarsi al presente
regolamento.

Art. 11 Parere UE

1. Ogni utilizzo del marchio “Piemonte Eccellenza Arti-
giana” rilevante ai fini commerciali ¢ sospeso fino al con-
seguimento del parere favorevole dell’Unione europea.

Il presente regolamento regionale sara pubblicato sul
Bollettino ufficiale della Regione.

E’ fatto obbligo a chiunque spetti di osservarlo e farlo
osservare.

Torino, addi 15 gennaio 2001

Enzo Ghigo

Allegato A

Art. 6

Estratto dal Bollettino Ufficiale Regione Piemonte - numero 8
del 21 febbraio 2001

Comunicato della Direzione Affari istituzionali e
processo di delega

DGR n. 4-1714 del 14 dicembre 2000 “L.r. 21/1997,
art. 29. Approvazione del Regolamento d’uso del mar-
chio “Piemonte Eccellenza Artigiana”

Con nota prot. n. 3241/5 del Presidente della Giunta
Regionale del 15 febbraio 2001, si & provveduto al ri-
tiro della notifica del regolamento in oggetto, in quan-
to il medesimo & risultato non concretizzare un regi-
me di aiuto.

Quanto sopra comporta la non applicabilita della clau-
sola di sospensione prevista all’articolo 11 del regola-
mento stesso.
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LEGISLAZIONE SETTORE CASEARIO

La normativa che regola il settore alimentare in gene-
re e le norme riguardanti il comparto lattiero-caseario si
possono dividere in due grandi gruppi:

* norme riguardanti la produzione e la vendita;

* norme riguardanti la tutela della qualita

Norme igieniche riguardanti la produzione e la vendita

Rientrano in questo ambito leggi e/o norme secondarie
che disciplinano le fasi di produzione, trasformazione e
vendita di cibi, bevande, prodotti di provenienza agricola e
quant’altro sia destinato alla somministrazione al pubblico.

In questo settore I’'Italia vanta una centenaria tradizio-
ne di controllo, iniziata con il regio Decreto n. 2033 del
1925 nel quale si individuavano i gruppi di alimenti da
sottoporre a controllo, definendoli sotto il profilo mer-
ceologico e identificando i parametri qualitativi necessari
per la loro commercializzazione.

I diversi interventi legislativi succedutisi nel tempo
nella disciplina igienica della produzione e della vendita
delle sostanze alimentari e delle bevande sono stati rior-
ganizzati in primo luogo dalla legge quadro n. 283 del
30 aprile 1962, e dal relativo regolamento di esecuzione
approvato con il DPR n. 327 del 26 marzo 1980.

La materia ¢ stata peraltro profondamente innovata
dalla Comunita Europea, che sulla materia ¢ intervenuta,
fra I’altro, con tre fondamentali provvedimenti:

- Direttiva 92/46 del 16 giugno 1992, che stabilisce le
norme sanitarie per la produzione e la commercializza-
zione di latte crudo, di latte trattato termicamente e di
prodotti a base di latte;

- Direttiva 92/47, anch’essa del 16 giugno 1992, che
stabilisce la concessione di deroghe temporanee e limita-
te alle norme sanitarie dettate dalla direttiva 92/46;

- Direttiva 93/43, del 14 giugno 1993, sull’igiene dei
prodotti alimentari.

In Italia le predette direttive sono state recepite dal
DPR 14 gennaio 1997, n. 54 e dal d. lgs. 26 maggio
1997, n. 155. In base al combinato disposto dei provve-
dimenti in questione, il quadro normativo relativo alla
produzione di formaggi, per cid che riguarda gli aspetti
igienici ¢ basato sui seguenti principi:

- sono fissati limiti igienici e microbiologici per il lat-
te e per il prodotto finito;

- sono stabiliti i requisiti delle strutture, degli stabili-
menti e degli impianti di produzione e/o trasformazione;

- prevede 1’obbligo di apposizione per tutti i prodotti
del comparto lattiero-caseario del bollo sanitario CEE,
ossia di un marchio nel quale ¢ riportata la sigla CEE,
la sigla dello stato dove ¢ sito lo stabilimento di produ-
zione e il numero di autorizzazione che gli & stato con-
ferito;

- il produttore o il responsabile dello stabilimento di
trattamento o di trasformazione ¢ altresi responsabile dei
rischi alla salute umana da contaminazioni di prodotto e
deve prendere tutte le misure necessaria affinché in tutte
le fasi del processo siano rispettati i requisiti e i limiti
fissati dalla normativa (c.d. “Autocontrollo”). A tal fine
negli stabilimenti e sui prodotti deve essere effettuata
una serie 1 controlli, basati su di un sistema, il c.d. Ha-
zard Analysis Critical Control Point - HACCP che pre-
vede l'identificazione dei punti di rischio e di intervento
(c.d. “punti critici”) nel ciclo di produzione di un for-
maggio.

I DPR 54/97 prevede peraltro una serie di deroghe
definitive o temporanee, meglio specificate dalla Circola-
re del Ministero della Sanita n. 16/1997, che riguardano:

- 1 requisiti delle aziende di produzione;
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- 1 requisiti della materia prima;

- 1 requisiti degli stabilimenti di trattamento e di tra-
sformazione.

Particolarmente interessanti ai nostri fini sono le dero-
ghe che riguardano la materia prima e i requisiti degli
stabilimenti, in base ai quali:

- l'utilizzo del latte crudo ¢ consentito per la produ-
zione di formaggi a stagionatura superiore a 60 giorni,
per i formaggi con caratteristiche tradizionali e per le
aziende che vendono direttamente presso propri locali;

- per la produzione di formaggi con caratteristiche tra-
dizionali, indipendentemente dal periodo di stagionatura,
oltre all’utilizzo del latte crudo ¢ ammesso altresi 1'uso
di materiali specifici per la preparazione ed il confezio-
namento o l’imballaggio del prodotto nonché l'uso di
magazzini di stagionatura o locali di maturazione di tipo
naturale, per tener conto della flora locale specifica.

Per prodotti con caratteristiche tradizionali si intendo-
no quei prodotti storicamente riconosciuti come tali,
quelli fabbricati secondo criteri tecnici o metodi codifi-
cati o registrati, oppure protetti dalla legge nazionale, re-
gionale o locale.

La definizione di prodotto tradizionale appare peraltro
ampia e generica. Sinora dunque I'unico criterio discrimi-
nante adottato per 1’applicazione delle predette deroghe &
stato quello del riconoscimento da parte di un ordinamento
giuridico: i prodotti a denominazione riconosciuta/protetta
dalla normativa nazionale e - a maggior ragione - da quel-
la comunitaria (DOP e IGP) sono al momento gli unici a
beneficiare della disciplina derogatoria.

Va comunque ricordato che, ai sensi del d. m. Agri-
coltura n. 350/1997 e successive modificazioni ed inte-
grazioni, & stato operato un primo censimento della pro-
duzione tradizionale “di nicchia” del nostro paese, redi-
gendo un apposito elenco (periodicamente aggiornato)
dei prodotti tradizionali, elenco pubblicato nella gazzetta
ufficiale. Tale elenco potrebbe quindi rappresentare nel
prossimo futuro la base di partenza per 1’individuazione
dei nuovi prodotti che possono rientrare nel campo di
applicazione della disciplina derogatoria.

Norme a tutela della qualita

Il concetto di qualita, legato alla definizione dei criteri
per il riconoscimento di un prodotto in base alla zona di
origine, assume per la prima volta carattere di ufficialita
con la Convenzione Internazionale di Stresa. Nel giro di
pochi anni peraltro alcuni paesi firmatari denunciarono
I’accordo che vide quindi ridursi di molto la sua portata.

In Italia la legge fondamentale del settore in Italia ¢
la I. n. 125 del 10.4.1954 che ha istituito la tutela delle
denominazioni di origine e tipiche dei formaggi, preve-
dendo due categorie:

- Formaggi a denominazione di origine (DO): formag-
gi prodotti in zone geografiche delimitate, osservando
usi locali e costanti le cui caratteristiche merceologiche
derivano, prevalentemente, dalle condizioni proprie
dell’ambiente di produzione (foraggio, razze allevate,
metodo di produzione)

Formaggi a Denominazione Tipica: formaggi prodotti
nel territorio nazionale osservando usi leali e costanti, le
cui caratteristiche merceologiche derivano da particolari
metodi della tecnica di produzione, di solito osservate in
aree limitate del Paese.

Nel 1992 sono stati emanati i Regolamenti comunitari
n. 2081 e 2082 che hanno sancito a livello comunitario
il riconoscimento della tipicita, articolato su tre diverse
categorie:

- Denominazione di Origine protetta - DOP (art. 2
Reg. CEE 2081/92)
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La Denominazione d’Origine Protetta indica il nome
di una regione, di un luogo determinato, o in casi ecce-
zionali, di un paese, che serve a designare un prodotto
agricolo o alimentare originario delle stesse aree, la cui
qualita o le cui caratteristiche dipendono in maniera es-
senziale o esclusiva dall’ambiente geografico, inteso
come l’insieme dei fattori naturali ed umani, e la cui
produzione, trasformazione ed elaborazione avvengono
nell’area geografica delimitata.

- Indicazione Geografica Tipica - IGT (art. 2 Reg.
CEE 2081/92)

Per Indicazione Geografica Tipica si intende il nome
di una regione, di un di un luogo determinato, o in casi
eccezionali, di un paese, che serve a designare un pro-
dotto agricolo o alimentare originario di tale regione,
luogo o paese di cui una determinata qualita, la reputa-
zione o un’altra caratteristica possa essere attribuita
all’origine geografica e la cui produzione, trasformazione
e/o elaborazione avvengono nell’area geografica determi-
nata.

- Attestazione di Specificita - STG (art. 2 Reg. CEE
2082/92)

Per Specificita si intende I’elemento o I'insieme degli
elementi che distinguono nettamente un prodotto agricolo
o alimentare da altri prodotti o alimenti analoghi appar-
tenenti alla stessa categoria. La produzione deve essere
realizzata utilizzando materie prime tradizionali oppure
avere una composizione tradizionale o aver subito un
metodo di produzione e/o trasformazione di tipo tradizio-
nale. Per essere registrato il nome specifico deve essere
tradizionale e conforme a disposizioni nazionali o essere
consacrato dall’uso.

La differenza fra DOP e IGP ¢ legata essenzialmente
al legame fra prodotto e area geografica cui si riferisce
il nome: per le DOP & necessario che tutta la filiera
produttiva si svolga nell’ambito dell’area geografica deli-
mitata, mentre per I'IGP il legame & meno vincolante,
essendo sufficiente che solo una caratteristica sia legata
all’area geografica delimitata.

L’attestazione di specificita ¢ invece in sostanza il ri-
conoscimento ufficiale del carattere tradizionale legato ad
una determinata produzione.

N

Peraltro ¢ opportuno sottolineare che con I’introduzio-
ne delle diverse categorie I’'UE non ha inteso definire
una scala qualitativa dei prodotti, ma esclusivamente for-
nire al consumatore la possibilita di “riconoscere” le ca-
ratteristiche di ogni prodotto e quindi di decidere
sull’acquisto in maniera consapevole.

La vigilanza sui prodotti: il ruolo dei Consorzi di tu-
tela e degli Enti certificatori.

La 1. 125/1993 aveva attribuito, in via primaria, il
compito della vigilanza sui formaggi a Denominazione
d’Origine al Ministero delle Politiche Agricole di con-
certo con il Ministero delle Attivita produttive; la legge
stessa peraltro prevedeva che l’incarico della vigilanza
per ciascun tipo di formaggio potesse essere affidato dai
Ministeri stessi a un Consorzio di produttori di formag-
gio.

L’attivita di vigilanza affidata ai Consorzi aveva quin-
di per oggetto la produzione ed il commercio del for-
maggio, il corretto uso della denominazione e dei mar-
chi, I'esercizio delle azioni giudiziarie necessarie per im-
pedire e reprimere abusi ed irregolarita. Era altresi previ-
sta la marchiatura con contrassegni depositati a norma di
leggi aventi lo scopo di distinguere e garantire il for-
maggio. Oltre alla vigilanza i Consorzi erano inoltre de-
putati anche all’attivita di assistenza tecnica e alla pro-
mozione del consumo del prodotto.
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Con D’entrata in vigore dei regolamenti comunitari,
Pattivita di vigilanza dei Consorzi ¢ venuta meno, giac-
ché tale attivita deve essere affidata ad organismi terzi,
Tali organismi, rappresentati dalle Societa o Enti di cer-
tificazione della Qualita, anch’essi autorizzati per decreto
dal Ministro delle Politiche Agricole, devono offrire suf-
ficienti garanzie di obiettivita ed imparzialita nei con-
fronti dei produttori e/o trasformatori e disporre perma-
nentemente dei mezzi necessari per ’esercizio dell’attivi-
ta di controllo.

QUADRO DI RIFERIMENTO NORMATIVO
SETTORE CASEARIO

Regio D. Legge 15 ottobre 1925, n° 2033: Repressio-
ne delle frodi nella preparazione e nel commercio di so-
stanze di uso agrario e di prodotti agrari.

Legge 19 febbraio 1992, n°® 142: Disposizioni per
I’adempimento di obblighi derivanti dall’appartenenza
dell’Italia alle Comunita europee (legge comunitaria per
il 1991).

D. Ministeriale 2 dicembre 1991, n° 446: Regolamen-
to concernente le modalita per il rilascio delle autorizza-
zioni all’impiego delle preparazioni dell’enzima chimosi-
na ottenute da microrganismi geneticamente modificati
nella coagulazione del latte destinato alla produzione di
formaggi.

D.P.R. 17 maggio 1988, n° 180: Attuazione della di-
rettiva CEE n° 83/417 relativa al ravvicinamento delle
legislazioni degli Stati membri relative a talune lattopro-
teine (caseine e caseinati) destinate all’alimentazione
umana, ai sensi dell’art. 15 della legge 16 aprile 1987,
n° 183.

Regolamento CEE n° 2204/90 del Consiglio del 24
luglio 1990: Norme generali complementari dell’organiz-
zazione comune dei mercati nel settore del latte e dei
prodotti lattiero-caserai relativamente ai formaggi.

Circolare Ministeriale 13 ottobre 1990, n°® 21: Regola-
mento CEE n° 2204/90 - Nuove disposizioni in materia
di utilizzo di caseina e caseinati nei formaggi.

D. Ministeriale 15 dicembre 2000: Fissazione dei va-
lori massimi di furosina nei formaggi freschi a pasta fi-
lata e nel latte (crudo e pastorizzato per ossidasi-positi-
va).

D. Ministeriale 16 maggio 1996: Approvazione del
metodo ufficiale di analisi per la determinazione diretta
della furosina nel latte e nel formaggio.

D. Ministeriale 24 gennaio 2000: Variazione dell’elen-
co dei laboratori specialissati per le analisi di revisione.

D. Ministeriale 31 marzo 2000: Abrogazione del D.
Ministeriale 18 marzo 1994 recante: “Determinazione di
un valore massimo di furosina per il formaggio mozza-
rella e per gli altri formaggi freschi a pasta filata”, e del
D. Ministeriale 19 settembre 1994, recante: “Determina-
zione di un valore massimo di furosina per il latte pa-
storizzato in flusso continuo e che risulta per ossidasi
positivo”.

Legge 10 aprile 1954, n°125: Tutela delle denomina-
zioni di origine e tipiche dei formaggi.

AUTOCONTROLLO MEDICO-MICROBIOLOGICO:
HACCP (Hazard Analysis And Critical Control Points)

D. _Legislativo 26 maggio 1997, n° 155: Attuazione
delle direttive 93/43/CEE e 96/3/CE concernenti 1’igiene
dei prodotti alimentari.

Legge 21 dicembre 1999, n° 526: Disposizioni per
I’adempimento di obblighi derivanti dall’appartenenza
dell’Italia alle Comunita europee.

Circolare Ministeriale 13 gennaio 2000, n° 1: Modalita
per il rilascio delle autorizzazioni ai laboratori adibiti al
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controllo ufficiale dei prodotti a denominazione di origi-
ne e ad indicazione geografica, registrati in ambito co-
munitario.

Circolare Ministero della Sanitd 26 gennaio 1998, n°
1: Aggiornamento e modifica della circolare n® 21 del
28 luglio 1995 recante: “Disposizioni riguardanti 1’elabo-
razione dei manuali di corretta prassi igienica in applica-
zione D. Legislativo 26 maggio 1997, n°® 155".

Circolare Ministeriale 7 agosto 1998, n° 11: Applica-
zione del D. Legislativo 26 maggio 1997, n° 155, ri-
guardante 1’igiene dei prodotti alimentari.

Deliberazione della Giunta Regionale 12 luglio 2004, n. 43-
13014

L.R. n. 21/97 e s.m.i. - Capo VI - Artigianato Artistico e
Tipico di Qualita - Art. 27 - Rinominazione del Settore
Distillati, Liquori, Birra e Prodotti di Torrefazione e ap-
provazione del Disciplinare per I’Eccellenza dell’impresa
Artigiana Alimentare Settore Distillati, Liquori, Birra e
Prodotti di Torrefazione

(omissis)
LA GIUNTA REGIONALE
a voti unanimi...
delibera

di approvare per le considerazioni in premessa la nuo-
va denominazione del Settore: Distillati Liquori, Birra e
Prodotti di Torrefazione;

di approvare, sentito il parere favorevole della Com-
missione Regionale per 1’Artigianato e sentite le Asso-
ciazioni di Categoria (Confartigianato, C.N.A., CASA), il
Disciplinare per I’Eccellenza dell’Impresa Artigiana Ali-
mentare Settore Distillati, Liquori, Bibite, Birra e Pro-
dotti di Torrefazione, allegato alla presente deliberazione
quale parte integrante, predisposto dalla apposita Com-
missione di Disciplinare di Produzione.

La presente deliberazione verra pubblicata sul B.U.
della Regione Piemonte, ai sensi dell’art. 65 dello Statu-
to e dell’art. 14 del D.P.G.R. n. 8/R/2002.

(omissis)
Allegato

DISCIPLINARE PER L’ECCELLENZA
DELL’IMPRESA ARTIGIANA ALIMENTARE
DISTILLATI, LIQUORI, BIRRA E PRODOTTI DI
TORREFAZIONE

INTRODUZIONE

L’evoluzione dei tempi ha radicalmente mutato negli
ultimi cinquant’anni il modo di confrontarsi con 1’ali-
mentazione in tutti i suoi aspetti. I criteri e le abitudini
alimentari degli italiani hanno subito un primo stravolgi-
mento nel secondo dopoguerra, con I’aumento del benes-
sere economico generalizzato e con l’introduzione di una
serie di innovazioni tecnologiche che hanno permesso
trattamenti semplificati e, conseguentemente, hanno con-
sentito 1’estensione dei periodi di conservazione. Una se-
conda rivoluzione ¢ iniziata circa 10/15 anni fa ed & sta-
ta orientata verso la ricerca della qualita.

Alla fine della seconda guerra mondiale si desiderava
vincere la fame di gran parte della popolazione e quindi
I’obiettivo da raggiungere era rappresentato da una ali-
mentazione abbondante e ricca di principi nutritivi, fino
ad allora pressoché assenti, accessibile a tutti. Successi-
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vamente, gli eccessi consumistici e le continue crisi ali-
mentari, che hanno minato la sicurezza del consumatore,
hanno generato un’inversione di tendenza orientata verso
la qualita. L’eccellenza applicata alle produzioni agroali-
mentari diviene cosi 1’obiettivo da perseguire: poco (o
comunque meno di prima) ma meglio. Per raggiungere
tale obiettivo si presenta, quindi, la necessita di una ri-
flessione sui criteri di selezione delle materie prime e
sulle tecniche di trasformazione.

Dopo la corsa (partita addirittura alla fine degli Anni
Cinquanta) al ribasso dei prezzi dei generi alimentari, si
¢ capito che “buono ¢ bello e magari fa pure bene” e,
soprattutto, che “buono a basso costo non sempre € pos-
sibile, eccellente mai”. Ecco, quindi, la rivincita del pro-
dotto locale e caratteristico rispetto a quelli di prove-
nienza straniera o imposti dalle mode e dalle pubblicita.

Il nuovo interesse del consumatore nei confronti di
questi prodotti ha creato i presupposti per un’eventuale
espansione dell’offerta. E necessario, quindi, che vi siano
direttive, chiare e nette, indicanti la strada da percorrere
per le produzioni di qualita e di eccellenza.

I Distillati

E difficile datare con certezza le origini della distilla-
zione: i Cinesi furono probabilmente i pionieri dell’estra-
zione delle essenze dalle erbe officinali tramite la distil-
lazione, gia dal III millennio a.C.. Nell’VIII secolo d.C.
venne effettuata la prima distillazione di grano fermenta-
to, ad opera del medico alchimista arabo Rhasés, che a
tale scopo usO un recipiente chiamato al-ambiq, da cui
deriva 1l termine nostrano alambicco. Altri, successiva-
mente, si dedicarono alla pratica di ottenere in tal modo
degli al-iksir (elisir), a fini terapeutici. Furono poi dotti
filosofi, come Avicenna ed Averroe, a lasciare documen-
ti scritti sulle tecniche di distillazione allora in uso e a
certificare come la pratica non fosse “volgare” in nessu-
na delle accezioni del termine. Per un uso diffuso,
orientato al consumo dei distillati come bevanda, biso-
gna attendere, pero, i secoli XVII e XVIII: in Scozia
operavano, in modo pitt o meno palese, oltre 400 alam-
bicchi per la produzione del whisky e in Francia le in-
novazioni apportate nelle tecniche di preparazione permi-
sero di passare dalla produzione di vino fortificato alla
doppia distillazione ed al successivo invecchiamento in
botte del distillato di vino (cognac, armagnac).

In Italia, i primi esempi di distillazione per la pro-
duzione di grappa risalgono all’epoca medioevale, per
poi divenire pratica diffusa a scopo sanitario nei seco-
li XV-XVIL. Un documento del 1541 & la prima testi-
monianza scritta sulla distillazione della vinaccia: un
notaio di Cividale del Friuli nelle sue decisioni testa-
mentarie lasciava in eredita un alambicco ad facien-
dam aquavitem, chiamato poi specificatamente grape.
Nel XIX secolo si hanno importanti migliorie tecnolo-
giche ed igieniche nella produzione della grappa, per
arrivare, ad esempio, all’eliminazione di sostanze noci-
ve, come il metanolo.

La prima guerra mondiale favori la conoscenza ed il
consumo della grappa grazie alla massiccia distribuzione
del distillato (sulla cui effettiva qualita specifica si pud a
buona ragione dubitare) alle truppe belligeranti a scopi cor-
roboranti/euforizzanti. Successivamente, la diffusione fu ra-
pida e massiccia, anche se bisognera aspettare gli Anni
Settanta perché la grappa perda la nomea di distillato rozzo
e di poco pregio, grazie sia ad opere di marketing che a
colpi di ingegno veri e propri, come, nella meta del decen-
nio, 1"invenzione" delle tipologie di monovitigno.
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I Liquori

Le erbe officinali erano destinate essenzialmente ad
impieghi farmaceutici (il termine “officina” indicava il
laboratorio farmaceutico). I primi rudimentali amari, pia-
cevoli al palato anche se di sapore spiccatamente “medi-
cinale”, nacquero per le loro proprieta taumaturgiche.

Storicamente, in Italia, la lavorazione delle erbe offici-
nali era diffusa nel Nord e si estendeva nelle zone
dell’Appennino Umbro; al Sud I'influenza mediterranea
ed orientale consentiva, viceversa, un uso preponderante
di spezie.

Nel Medioevo, 1 monaci Certosini, Francescani, Cister-
censi e Benedettini si interessarono profondamente allo
studio della flora presente nei pressi dei conventi al fine
di trarne giovamento per scopi terapeutici. Le loro speri-
mentazioni consentirono di selezionare erbe dalle diverse
proprieta che, una volta essiccate, erano poste a macera-
re in alcool e, a volte, anche distillate. I monaci si ac-
corsero che i macerati filtrati potevano anche essere uti-
lizzati come bevande corroboranti e digestive e, in breve
tempo, esse divennero particolarmente gradite ai vian-
danti ed ai signori che trovandosi in loco chiedevano
ospitalita.

Oggi, lattivita liquoristica nei conventi ¢ ancora viva
e sfrutta le antiche conoscenze e le ricette, in alcuni
casi rimaste segrete, che molti monasteri conservano ge-
losamente ed utilizzano per la preparazione di liquori, in
vendita nelle antiche farmacie contigue ai conventi dove
aleggiano penetranti i profumi di erbe e spezie. Molti
artigiani si giovano delle medesime conoscenze, raccolte
in secoli di studi e di sperimentazioni sulle diverse erbe
presenti nel nostro territorio. Sono numerose quelle sele-
zionate per la preparazione di bevande e variano secon-
do i luoghi di provenienza e la sapienza dei produttori.
Tra le erbe impiegate, ricordiamo: la Salvia, il Timo, la
Ruta, 1’Angelica, la Menta Piperita, la Genziana e le Ar-
temisie.

La Birra

Apparentemente, la birra sembrerebbe un prodotto
semplice e facilmente ottenibile poiché sono sufficienti
quattro elementi fondamentali: malto, luppolo, acqua e
lievito. Tuttavia, ¢ 1’abilita del birraio, attraverso la sua
esperienza nel dosare i quattro prodotti succitati, a deter-
minare il tipo di birra che si vuole ottenere e, soprattut-
to, la sua qualitd. Ci stiamo naturalmente riferendo alle
birre artigianali non pastorizzate che non ricorrono a
macchinari e tecnologie sofisticate.

Il malto deve essere macinato in modo da ottenere
una corretta estrazione di zuccheri; il luppolo, attraverso
un’attenta scelta della varieta, determina 1’amarezza, il
gusto e 1’aroma corretti; il lievito selezionato ne esalta
la fermentazione; le caratteristiche dell’acqua, infine, per-
mettono la sintesi dell’infuso di malto, dell’adeguata
amarezza del luppolo e di una corretta fermentazione.

Una tavoletta di terracotta sumera, risalente al 6000
a.C., ¢ la prima testimonianza documentata della produ-
zione della birra: pare che ne producessero gia dodici va-
rieta differenti. In Egitto, nel IV millennio a.C., essa, ol-
tre ad avere una valenza religiosa, era una bevanda molto
diffusa. I Romani, pur ritenendola una bevanda piacevole
e particolarmente apprezzata dai popoli del nord, le pre-
ferivano il vino. Un ruolo fondamentale fu svolto, nel
medioevo, dai monaci che non solo migliorarono la qua-
lita della bevanda ma affinarono le tecniche di lavorazio-
ne ottenendo anche una piu duratura serbevolezza.

La birra si diffuse in tutta Europa e divenne la bevan-
da del Nord per eccellenza. In epoca piu recente, con
I'invenzione della macchina a vapore, la diffusione dei
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mezzi di trasporto e 1’uso dei primi impianti di refrige-
razione, la produzione della birra, fino ad allora com-
mercializzata in ambito domestico, si trasformo in attivi-
ta industriale. La produzione ed il consumo crebbero vi-
stosamente fino alla fine del XIX secolo per poi asse-
starsi nel secondo dopoguerra. Numerose fabbriche chiu-
sero o furono assorbite da imprese multinazionali che
determinarono la scomparsa di tanti prodotti classici.

In Piemonte, nel XIX secolo, la produzione di birra si
concentrava soprattutto a Torino ed il consumo era riser-
vato alle elites. Ad inizio Novecento la sua popolarita
aumento anche sulla spinta di piccole fabbriche che na-
scevano in tutto il Nord Italia favorite dall’industrializza-
zione. Il luogo d’elezione dei birrifici torinesi era la
zona di Borgo San Donato poiché disponeva delle acque
del Canale di Torino descritte dai cronisti dell’epoca
come “purissime, leggere, dolci e stabili agli sbalzi di
temperatura”. Altri birrifici, in genere piu piccoli, si af-
fermarono anche in altri centri quali Biella e Asti ed af-
fiancarono alla fabbrica eleganti saloni di mescita deco-
rati finemente.

Dagli Anni Settanta, si sta assistendo, in molti paesi
europei, ad una rinascita di microbirrifici a conduzione
artigianale che ripropongono un ampio assortimento di
birre di prima qualita.

Anche in Italia, si vive lo stesso fenomeno, ed il con-
sumo di birre artigianali incontra il favore di bevitori
sempre pit numerosi. I birrifici presenti in Italia coprono
solamente una piccola quota di mercato legata ai prodot-
ti di nicchia ma il numero dei locali dedicati alla degu-
stazione della birra & cresciuto considerevolmente anche
e soprattutto per la proliferazione dei “pub” simil anglo-
sassoni. Gli estimatori sono ormai numerosi e la produ-
zione italiana offre una gamma di prodotti che poco
hanno da invidiare alle produzioni europee piu classiche.
La realta piemontese annovera alcuni piccoli produttori
che eccellono nella preparazione di birre qualitativamente
pregevoli.

11 Caffe

La diffusione del caffé in Medioriente (Arabia, Ye-
men, Siria, Egitto), che in arabo antico era denominato
“qahwah”, risale al secolo XIV. Esso veniva prevalente-
mente consumato in botteghe variopinte tra 1’ascolto del-
la musica e lo svolgimento di giochi tipici popolari. No-
nostante i divieti delle autorita per le sue proprieta ecci-
tanti e stimolanti, la bevanda raggiunse una diffusione
cosi ampia da divenire popolare nel restante mondo ara-
bo. Durante il regno di Solimano il Magnifico (XVI se-
colo), il caffe giunse a Costantinopoli, alle porte
dell’Europa, dove incontrd la stessa fortuna chiamandosi
“quahvé”. Il caffé fece la sua comparsa in Europa nella
seconda meta del Seicento in seguito alla sconfitta e alla
cacciata dei Turchi da Vienna. La sua iniziale diffusione
si deve ad un certo Kolschitzky, un polacco vissuto a
lungo in Turchia, che riusci a farsi consegnare i sacchi
di chicchi neri lasciati negli accampamenti ottomani. Il
successo (non immediato) della bevanda nella capitale
austriaca aumento progressivamente con [’apertura delle
prime botteghe del caffé e con la somministrazione di
varianti che prevedevano I’aggiunta di miele e di latte.
Il risultato era molto simile all’attuale cappuccino.

In Italia giunse a Venezia quale bevanda per ricchi
venduta in farmacia. In pochi decenni si moltiplicarono
le “caffetterie” e, nel 1763, nel capoluogo lagunare se
ne contavano ben 218. La sua diffusione si scontrd con
I’opposizione della Chiesa ma pare che Papa Clemente
VIII dopo averne assaggiato una tazza non lo ritenne
“bevanda del diavolo” e la sua approvazione ne moltipli-
co il consumo.
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In Piemonte, nel XIX secolo, sorsero i primi locali
dove era possibile gustare caffe e, contemporaneamente,
si assistette alle prime rielaborazioni della primitiva ri-
cetta. Una di queste prevedeva 1’aggiunta di cioccolata e
di crema di latte e la somministrazione in piccoli bic-
chieri di vetro: nasceva cosi il “bicerin”, una bevanda
corroborante ed aromatica che in poco tempo si impose
come bevanda ufficiale del capoluogo piemontese, da
consumare, inizialmente, nei locali piu alla moda, quali
Fiorio, Nazionale, San Carlo e Diley, e, successivamen-
te, diffondersi anche in altri café come bevanda popolare
e accessibile a tutte le classi sociali. Nel prezzo di 15
centesimi, bloccato da meta Ottocento fino al 1913, si
aveva diritto ad un biscotto da intingere, il cosiddetto
“bagnato”.

A Torino, nel 1895, in via San Tommaso 10, in una
piccola bottega del centro storico, Luigi Lavazza, mon-
ferrino di Murisengo, apri la sua prima drogheria con
torrefazione.
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Assessorato Regionale all’Agricoltura - Ufficio Tutela
Prodotti Agricoli
Assessorato Regionale Sanita

PREMESSA

La stesura del presente Disciplinare si inserisce nel
quadro normativo - Titolo II Capo VI della L.R. 9 mag-
gio 1997 n. 21 e s.m.i. L.R. 31 agosto 1999 n. 24 -
predisposto dalla Regione Piemonte per la tutela e la va-
lorizzazione delle lavorazioni artigiane che presentano
elevati requisiti di carattere artistico o che estrinsecano
valori economici collegati alla tradizione dei materiali
impiegati, delle tecniche di lavorazione, dei luoghi di
origine o alla cultura, anche di derivazione locale.

Secondo gli intendimenti della legge, la Regione Pie-
monte intende perseguire i seguenti obiettivi:

- quello della tutela e della salvaguardia di una tradi-
zione artigiana con valenza culturale e storica accumula-
ta nei secoli in Piemonte. Un patrimonio che, nonostante
le difficolta incontrate nel corso della sua evoluzione, &
stato conservato, trasmesso e valorizzato con continuita,
tenacia e valenza dagli operatori del settore di genera-
zione in generazione fino ai giorni nostri;

- quello della promozione di un insieme di iniziative
che riscoprano, consolidino e rinvigoriscano nei suoi di-
versi aspetti questo processo, adeguandolo alle esigenze
di qualificazione e di innovazione che il contesto econo-
mico, sociale e tecnologico attuale pone.

Finalita

Per conseguire gli obiettivi previsti dalla L.R. 21/97 e
s.m.i. - Capo VI, Artigianato Artistico, Tipico e di Qua-
lita, art. 26 - ¢ predisposto il presente Disciplinare per
I’Eccellenza dell’Impresa Artigiana Alimentare - Settore
Distillati, Liquori, Birra, Prodotti di Torrefazione.

Strumento

Il “Disciplinare per 1’Eccellenza dell’Impresa Artigiana
Alimentare” si propone di delineare delle regole, descri-
vere le caratteristiche e i requisiti, indicare le tecniche
produttive adottate, sottolineare gli ingredienti utilizzati e
quant’altro occorre ad individuare e specificare le lavora-
zioni in essere, secondo la legislazione vigente.

Riconoscimento

Potranno ottenere il riconoscimento di Impresa
dell’Eccellenza Artigiana e fregiarsi del marchio “Pie-
monte Eccellenza Artigiana” le imprese operanti nel Set-
tore Distillati, Liquori, Birra, Prodotti di Torrefazione e i
consorzi di impresa che, gia iscritte all’Albo delle im-
prese, ai sensi della Legge 443/85, dimostrino di posse-
dere i requisiti richiesti dal presente Disciplinare.

Il riconoscimento ¢ attuato mediante idonea annotazio-
ne nell’Albo provinciale delle Imprese Artigiane ripor-
tando I’indicazione del settore specifico, la descrizione
della tipologia produttiva, 1’attribuzione della denomina-
zione di Eccellenza Artigiana, il conferimento del Mar-
chio “Piemonte Eccellenza Artigiana”.

Art.1

L’impresa deve saper riconoscere e collocare critica-
mente la propria attivita nel rispetto dei percorsi cultura-
li che hanno prodotto le esperienze storiche dell’Artigia-
nato Tradizionale e di Qualita.

Devono essere considerate quali caratteristiche peculia-
ri dell’impresa che opera nel settore:

Percorsi culturali
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* 11 richiamo alla tradizione, inteso come capacita ac-
quisita di una cultura specifica non solo materiale appar-
tenente ad un ambito operativo.

* L’innovazione, intesa come volonta a ricercare e
sperimentare nuove tecniche all’interno di un territorio
senza stravolgere i legami con la tradizione.

* L’aggiornamento professionale, ovvero la disponibili-
ta a recepire stimoli e sollecitazioni provenienti dalle
istituzioni preposte o che svolgono attivita di tutela, ri-
cerca e valorizzazione del patrimonio culturale e del gu-
sto.

* 11 legame con le nuove generazioni , vale a dire la
disponibilita ad offrire reali opportunita di formazione ed
apprendimento, investendo in risorse umane.

* 11 legame con il territorio, attraverso la proposta di
percorsi del gusto e Dattivazione di sinergie con realta
espressione di una cultura territoriale.

1.1. Elementi caratteristici dell’Impresa Artigiana

Il rapporto tra tradizione e innovazione & la sfida
aperta per il mondo dell’artigianato.

La difficile alchimia fra questi due concetti delinea
anche la vitalita economica di molte imprese artigiane.
La sintesi tra tipicita, legame con il territorio, tradizione
e processi innovativi rappresenta il contesto produttivo e
I'universo di riferimento del settore.

In questo ambito si possono individuare alcuni ele-
menti che distinguono 1’eccellenza artigiana da un tipo
di produzione seriale e standardizzata:

STAGIONALITA’

La ciclicita delle stagioni accompagna le produzioni
artigianali. Specialmente nel settore alimentare, la stagio-
nalita delle materie prime ha dato origine, nel tempo, a
prodotti che hanno segnato e arricchito la vita
dell’uomo. Una ricchezza che ci giunge non solo dal pa-
trimonio di conoscenze della tradizione laica e religiosa,
ma anche dalla necessita di scegliere e utilizzare quegli
ingredienti nel loro naturale ciclo stagionale.

Il gusto di aspettare un periodo dell’anno, per ritrova-
re un sapore o un profumo senza accontentarsi di bonta
appiattite lungo una temporalita sempre identica vuol
dire riscoprire la memoria, rinsaldare il legame con lo
sviluppo che I'uomo e il suo territorio sono in grado di
sostenere.

EQUILIBRIO

Raggiungere e mantenere 1’equilibrio tra gli ingredienti
a disposizione e la giusta manipolazione sono risultati
che fanno parte delle sfide quotidiane dell’artigianato: le
materie prime sono materiali vivi che mutano continua-
mente durante la trasformazione in forme e gusti segnati
dal rapporto con la modernita. Qui si gioca con maestria
il ruolo dell’artigiano, non solo legato alla tradizione
culturale dell’artigianato, mai appiattito sulla linea della
tradizione, ma capace di trovare sempre nuovi stimoli,
nuove proporzioni, nuovi suggerimenti, nuove presenta-
zioni, innovando le ricette del territorio.

GUSTO

N

Senso che con D'olfatto ¢ costituito dall’insieme delle
percezioni che si registrano in bocca: i sapori, gli aromi,
le fragranze. Le lavorazioni artigianali di qualitd concor-
rono ad affinare 1’educazione al gusto esaltandone la pe-
culiarita degli ingredienti, coniugando creativita e richia-
mo alla tradizione.
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RISPETTO DEL TEMPO

Il tempo scandisce i ritmi della produzione, Ci vuole
tempo per acquisire le materie prime, ci vuole tempo
per trasformarle in ingredienti, ci vuole tempo per segui-
re le lavorazioni, ci vuole tempo per I’affinamento. Ave-
re un rapporto sano con i tempi piu rallentati del solito
vuol dire avere garanzia che in questo caso il tempo
gioca a nostro favore: in qualita e cultura del gusto.

QUANTITA’

Per ogni artigiano esiste un volume ottimale di produ-
zione. Esistono realta con potenzialita pit o meno eleva-
te, ma per tutte non pud essere superato quel rapporto
stretto tra quantitd prodotte e cura richiesta che compro-
metterebbe il piano qualitativo delle lavorazioni.

Verrebbe meno anche quel filo diretto, quel legame
“personale” che permette agli artigiani di far tesoro delle
valutazioni espresse dai propri clienti, dalle quali posso-
no scaturire nuove opportunita di miglioramento.

Produrre maggiori quantita vorrebbe dire in alcuni casi
rinunciare all’eccellenza delle materie prime ed accontentar-
si di surrogati di qualita meno sicura. Il “dover aspettare”,
il non trovare subito il prodotto che cerchiamo spesso ¢
garanzia della coerenza delle scelte operate che determina-
no il valore aggiunto delle produzioni artigianali.

SEGRETI

Ogni artigiano sa di essere portatore di un sapere an-
tico, al quale apporta le sue innovazioni, le sue moder-
nita. Vive anche la feconda contraddizione di voler sve-
lare questi segreti, tramandando a qualcun altro questo
“saper fare”, con D’aspettativa che non siano stravolti e
semplificati quei gesti che sembrano inutili ma che fan-
no la differenza.

PECULIARITA’

Ogni artigiano ha una peculiarita che lo rende unico.
Pur con forti legami con il territorio e la tradizione non
ne esistono due uguali. E’ I’elemento che definisce me-
glio la figura dell’artigiano, che lo contraddistingue nella
diversita e nell’unicita e che spiega [’affezione della
clientela.

Si tratta della difesa non solo di prodotti e di gusti,
ma anche e soprattutto dell’identita delle persone, della
loro abilita nel lavorare e trasformare, nell’infondere ca-
ratteristiche speciali di maestria o nell’imprimerle i tratti
del loro personale sentire.

RESPONSABILITA’

La scelta delle materie prime costituisce il supporto
fondamentale su cui poggia la qualita. Un artigiano serio
ed eticamente motivato ha una grande competenza e
consapevolezza nell’uso delle materie prime che, trasfor-
mate con abilita, costituiscono il valore aggiunto della
produzione artigiana.

La competenza non pud essere improvvisata perché ri-
chiede professionalita specifica nel saper effettuare un
controllo a monte, su produzioni che spesso precedono il
suo lavoro, a garanzia delle fasi successive.

Attivita che presuppone una riconosciuta esperienza
tramandata, attraverso la conoscenza diretta delle fasi di
filiera e dei diversi soggetti coinvolti.
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SICUREZZA ALIMENTARE

La sicurezza alimentare ¢ un elemento centrale e prio-
ritario per il consumatore ed un pre-requisito essenziale
per la qualificazione della produzione alimentare.

Richiede una responsabilizzazione dell’artigiano quale
garante delle produzioni e insieme degli strumenti impie-
gati che si realizza anche attraverso il principio dell’au-
tocontrollo ed & parte integrante della competenza arti-
giana.

Art.2 Comparti e tecniche di lavorazione

a) Attrezzature

Le attrezzature non dovranno essere del tutto mecca-
nizzate ed automatizzate al fine di evitare una stand-
ardizzazione della produzione ottenuta come, peraltro,
previsto all’art. 3 del presente disciplinare.

Art. 2.1 DISTILLATL:

GRAPPA

Il Regolamento UE stabilisce che, dal maggio 1989,
Grappa ¢ “unicamente 1’acquavite di vinaccia prodotta in
Italia”.

Materie prime

La Grappa ¢ 'unica acquavite ottenuta direttamente da
una materia prima solida, la vinaccia, laddove cognac e
armagnac derivano dalla distillazione del vino, il calva-
dos del sidro e il whisky del malto.

Il termine generico “vinaccia” include oltre alle bucce,
i raspi e i vinaccioli, che devono perd essere esclusi
dalla distillazione per I’ottenimento della grappa. Parlan-
do quindi di vinacce per la produzione della grappa, si
deve intendere solamente la parte nobile, ossia quella
costituita dalle bucce degli acini dell’uva.

A questo punto si puo trattare di:

* vinaccia fermentata, cio¢ rimasta a contatto con il
mosto finché questo si ¢ fatto vino. E pronta per la di-
stillazione subito dopo la svinatura perché gli zuccheri
contenuti nell’uva si sono completamente trasformati in
alcool. E ottenuta normalmente dalla vinificazione di uve
nere;

* vinaccia vergine, ¢ separata dal mosto appena dopo
la pigiatura, prima della fermentazione. Gli zuccheri che
contiene non si sono ancora trasformati in alcool, per
cui non pud essere distillata subito dopo la svinatura. E
quindi necessario conservarla in silos o contenitori adatti
affinché fermenti. Si ottiene solitamente da uve a bacca
bianca;

* vinaccia semifermentata, ¢ stata solo parzialmente o
per tempo relativamente breve a contatto col mosto. La
si pud distillare subito rinunciando a quella parte di al-
cool che non si ¢ ancora svolto oppure la si puo conser-
vare fino a completa fermentazione alcolica. Questa vi-
naccia deriva sia da uve bianche che nere.

La vinaccia derivata da una spremitura soffice degli
acini dara origine a una grappa di qualita superiore.

Contenitori

La vinaccia va conservata in piccoli contenitori o in
silos di ridotte dimensioni, in modo da poter essere age-
volmente suddivisa per tipologie.

Distillazione

L’alambicco ¢ lo strumento che permette 1’estrazione
dell’acquavite dalle vinacce tramite la distillazione. Il
procedimento di distillazione deve prevedere la separa-
zione del cuore dalle teste e dalle code.

Le teste hanno un punto di ebollizione inferiore a
quello dell’alcool, sono costituite da sostanze volatili che
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conferiscono uno sgradevole sentore acetico alla grappa,
e vanno quindi eliminate.

Le code tendono invece a dare un gusto pungente e
amaro altrettanto sgradevole. Si trovano nell’ultima parte
della distillazione, come suggerisce il nome, e vanno
anch’esse eliminate.

II cuore della distillazione &, deve essere, il risultato
finale di questo processo.

Esistono due tipi di alambicco, quello continuo e
quello discontinuo. presente disciplinare non prevede
I’uso dell’alambicco continuo, di origine americana, in
quanto adatto alla produzione industriale di distillati, ma
non ha una produzione di eccellenza.

Per questi fini si deve usare I’alambicco discontinuo, che
richiede l’intervento umano per procedere, al termine di
ogni ciclo (in gergo chiamato “cotta”) di trasformazione
del liquido in vapore e successiva ricondensa in liquido, a
separare il cuore dalla testa e dalle code, e a caricare 1’ap-
parecchio per ripetere nuovamente 1’operazione

Le vinacce, nell’apparecchio discontinuo, possono es-
sere scaldate con fuoco diretto, a bagnomaria o a vapo-
re. Il primo consiste nell’alimentare la caldaia diretta-
mente con il fuoco che andra a surriscaldare il fermen-
tato, mentre, nel secondo caso, il fuoco andra a riscalda-
re un’intercapedine, dentro la quale circola acqua o va-
pore, posta tra la fonte di calore e la caldaia. A diffe-
renza di questi due metodi, il terzo sfrutta il vapore
generato da un’apposita caldaia che viene poi condotto
direttamente nel fermentato tramite apposite tubazioni
oppure serpentine immerse nel liquido da distillare.

Tipologie

Si possono individuare quattro tipologie di grappe in
base alla seguente classificazione:

* grappa giovane, chiamata anche “bianca” per la sua
trasparenza. Viene messa in bottiglia, pronta per il con-
sumo, dopo un periodo di sei mesi in contenitori d’ac-
ciaio o vetroresina;

* grappa invecchiata, subisce un processo di affina-
mento in legno di almeno sei mesi, sempre successiva-
mente ad un passaggio in acciaio per i primi sei mesi.
A seconda del legno in cui viene contenuta e alla durata
dell’ affinamento/invecchiamento, il colore si trasforma da
bianco in paglierino fino a tonalita decisamente ambrate;

* grappa di vitigno, ottenuta dalla lavorazione di vi-
nacce provenienti da singoli vitigni, come ad esempio la
grappa di Moscato, di Erbaluce, di Barbera, e cosi via.
Sempre in base al vitigno di provenienza, possono esse-
re o no aromatiche;

* grappa aromatizzata, ottenuta con I’aggiunta in infu-
sione di vegetali aromatizzanti che rendono la grappa
“particolare”.

Art. 2.2 LIQUORI TRADIZIONALI

Il liquore ¢ una bevanda (alcolica) composta da

Acqua

Alcole

Zucchero

Estratto o succo di frutta

Tali componenti devono essere assolutamente naturali
in primo luogo per poter offrire al consumatore finale
un prodotto sano; in secondo luogo perché soltanto cosi
si ritroveranno nella bevanda profumi e gusti che ricor-
dano inconfondibilmente la denominazione del liquore.

Materie prime

* L’acqua utilizzata puo essere quella della rete idrica
locale (acqua potabile) fatta periodicamente analizzare;
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per la produzione del liquore dovra comunque essere de-
mineralizzata almeno da calcio e ferro.

* L’alcole utilizzato deve essere un alcool etilico
buongusto a 95-96 gradi, meglio ancora se derivato da
cereali (neutro quindi al gusto e al profumo)

* Anche per il dolcificante ¢ molto importante utilizzare
un prodotto neutro, lasciando piu spazio alla produzione
dell’estratto e alla capacita di ciascun produttore di trasfor-
mare il vegetale impiegato. Questo porta a sconsigliare
I’'uso (se non in casi particolari) dello zucchero integrale di
canna per la sua forte caratterizzazione del gusto e del co-
lore. Meglio usare zucchero di canna sbiancato a vapore e
non di barbabietola sbiancato con agenti chimici quali ani-
dride solforosa, calce ecc. Puo essere consigliabile 1'uso del
saccarosio per la produzione di liquori di frutta, frutta al
liquore o sotto spirito.

* Gli estratti devono essere assolutamente naturali,
cio¢ prodotti solo attraverso la macerazione a freddo in
alcole del vegetale da cui si vuole ottenere I’estratto.

E questo il metodo della tradizione, per cui I’alcole
agendo in qualita di solvente estrae gli oli essenziali in
tempi che possono variare da qualche a giorno a molte
settimane. E quindi da escludere la possibilita d’uso di
estratti prodotti chimicamente o che, pur prodotti natural-
mente, non derivino dal solo vegetale (o dai soli vegeta-
li) che porta (portano) alla denominazione del liquore.

* Succhi di frutta ottenuti per torchiatura del frutto stesso.

Selezione delle materie prime

* Per quanto possibile il reperimento delle materie
prime da utilizzare dovrebbe essere effettuato su base lo-
cale, allargando il raggio di ricerca in base alla tipicita ,
qualita e disponibilita del prodotto. Le materie prime de-
vono preferibilmente essere di produzione nazionale, con
I'ovvia eccezione di spezie e altri componenti di chiara
matrice etnica diversa.

Ciclo di produzione

* Si parte dalla preparazione di un classico sciroppo
composto da acqua e zucchero, si aggiunge l’estratto o
il succo di frutta precedentemente ottenuto, e ancora
I’alcole necessario ad ottenere la gradazione desiderata.

Il liquore ottenuto verra filtrato mediante apposito fil-
tro a pressione e imbottigliato attraverso una riempitrice.

Il prodotto finito deve essere lasciato affinare in bottiglia
per almeno due mesi prima della commercializzazione.

Art. 2.3 BIRRA
Materie Prime
Le materie prime coinvolte nella produzione della bir-
ra sono:
malti d’orzo
altri cereali
luppoli
spezie
lieviti
acqua
Per una produzione di eccellenza ¢ di assoluta impor-
tanza la qualitd e l’integrita delle materie prime.

EE K R

Metodo di produzione

* Macinatura

I malti e gli altri cereali vanno macinati accuratamen-
te, badando di mantenere il piu possibile intatta la parte
esterna dei chicchi.
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Si aggiunge acqua formando un impasto che, nel giro
di alcune ore viene portato alla temperatura di circa 80°.
In questo modo gli enzimi presenti nell’impasto trasfor-
mano gli amidi in zuccheri.

* Filtrazione

La miscela, che ha assunta una discreta densita, viene
trasferita in un tino dove viene fatta filtrare acqua calda
in modo che si appropri delle sostanze che vanno cosi a
formare il mosto vero e proprio.

* Bollitura

Il mosto cosi ottenuto viene trasferito in un altro tino
e portato a temperatura di ebollizione. In questa fase
viene aggiunto il luppolo, che ¢ il principale responsabi-
le dell’amaro, e le eventuali spezie previste.

* Raffreddamento

Il mosto € a questo punto pronto per essere trasferito
nei tini di fermentazione. Viene usato uno scambiatore
di calore per portare la temperatura intorno ai 25°.

* Fermentazione

Si da inizio a questa fase con I’inoculamento di lieviti
selezionati. Il processo puo durare dai 3 ai 5 giorni, e
trasforma gli zuccheri in alcool emettendo anidride car-
bonica, che conferisce il frizzante al liquido.

Si ottiene la cosiddetta “birra verde”, che seguira, a
questo punto, due strade, a seconda che si voglia ottene-
re birra alla spina (quindi in fusti) o birra in bottiglia.

* Maturazione e rifermentazione

Per la birra alla spina, la maturazione deve durare al-
meno 20 giorni in fusti che vengono mantenuti a bassa
temperatura (circa 4°-5°).

Per la birra in bottiglia, dopo la maturazione sempre
di almeno 20 giorni, si aggiungono nuovamente lieviti,
si imbottiglia in modo da avere una seconda fermenta-
zione, ad alta temperatura (22°-25°) per almeno una
ventina di giorni.

ART. 2.4 CAFFE’

Tra le Imprese artigiane si possono individuare quelle
di lavorazione del te’ e del caffe.

Descrizione delle materie prime

La pianta del caffé fa parte della famiglia delle rubia-
cee, genere coffea. Tra le oltre quaranta specie conosciu-
te, quelle usate sono usualmente 1’Arabica e la Robusta.
La prima ¢ coltivata in America meridionale e centrale,
Messico, Antille, Arabia, Africa e in misura minore in
India e Indonesia; la seconda prevalentemente in Africa
e Indonesia.

11 frutto del caffe ha forma arrotondata, di colore ver-
de che diviene rosso scuro a maturazione avvenuta.

Il caffé viene classificato in base a cinque elementi:

* provenienza; quelli brasiliani vengono identificati
dalla localita o dallo stato in cui sono prodotti (San
Paulo, Rio, Parana, Minas Gerais); 1 caffé coltivati in al-
tri paesi americani (Colombia, Costarica, Guatemala,
Cuba, ecc.), come pure quelli di provenienza africana,
vengono chiamati “Milds” (con indicazione della zona di
provenienza)

* tipo; individua eventuali difetti intrinseci ed estrinse-
ci (quantita e qualita di impurita e grani imperfetti)

* descrizione e caratteristiche della grana; dimensione,
colore, gusto, aspetto dope la torrefazione, anno di rac-
colta

* grana; Flat Bean (grana piatta allungata), Bourbon
(grana piatta arrotondata), Caracolito (grana piccola ton-
da), Maragogype (grana molto grossa)

* colore; ¢ pill 0 meno marcato a seconda del tempo
passato dal raccolto.
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Metodo di torrefazione

Nei tempi antichi pit che di torrefazione si trattava
solo di una rapida e violenta tostatura del caffe fatta di-
rettamente in padella, con il risultato che il caffe perde-
va il suo aroma per acquisire solo sentori amari e di
bruciato. Le moderne tecnologie consentono risultati
sempre corretti con 1’'uso di macchine tradizionali a to-
statura lenta (circa 20 minuti, preferibili alle grandi ap-
parecchiature industriali capaci di compiere 1’operazione
in pochi minuti). Il principio di riscaldamento ¢ basato
su alimentazione di aria calda a flussi direzionali e tra-
vasati sul cilindro rotante in cui viene immesso il caffe.
Dopo la tostatura il prodotti viene raffreddato in apposi-
ta vasca di ad ampia superficie forata, con movimenta-
zione a quattro bracci incrociati.

Condizione assoluta del buon esito ¢ ’'uguaglianza dei
grani, sia per dimensioni che per stato igrometrico: non
devono quindi essere di qualita e provenienza diversa.

Durante la torrefazione, oltre che svilupparsi una note-
vole quantita d’acqua, si volatilizza anche una piccola
quantita di caffeina, tanto maggiore quanto piu ¢ spinta
la torrefazione, mentre un’altra piccola parte si decompo-
ne, formando della metilammina che si svolge assieme a
una sostanza oleosa, bruna, piu densa dell’acqua, solubi-
le nell’etere; chiamata comunemente caffeone, che comu-
nica a caffe torrefatto il suo gradevole aroma.

Nel processo il caffé passa da un contenuto zuccherino
iniziale del 5,7 - 7,8 per cento, ad una percentuale finale
intorno al 1,1. La tostatura tende a rendere il caffé solu-
bile in acqua, poiché il caffe crudo cede all’acqua bollen-
te non piu del 25%, mentre quello torrefatto arriva anche
al 39%. Dopo la tostatura il caffe va lasciato riposare
pere alcuni giorni in appositi silos di acciaio inossidabile.
La fase successiva ¢ la macinatura, a cui segue un nuovo
periodo di riposo in silos (almeno 36 ore).

Art. 3 Manualita

Nei processi di produzione la manualita rappresenta
I’elemento distintivo che consente di differenziare I'im-
presa artigiana dall’impresa industriale: durante le fasi di
trasformazione ¢ quindi indispensabile che la manualita
sia non solo presente, ma determinante per la qualita fi-
nale del prodotto. La capacita e 1’esperienza dell’artigia-
no sono infatti indispensabili per governare il processo
produttivo al fine di ottenere un prodotto d’eccellenza.

La produzione artigiana non pud essere caratterizzata
dall’assoluta serialita del prodotto, tuttavia occorre che il
prodotto stesso, compatibilmente con il rispetto delle esi-
genze di stagionalita e di mercato, non abbia caratteristi-
che morfologiche ed organolettiche eccessivamente di-
scontinue.

Art. 4 Requisiti

Data la complessita del settore, I'imprenditore artigia-
no deve avere una approfondita conoscenza delle tecni-
che di lavorazione tradizionali, dei processi produttivi,
delle materie prime e degli ingredienti utilizzati e deve
essere in grado di partecipare direttamente alle fasi pro-
duttive.

E’ richiesta un’ esperienza di almeno 5 anni nel setto-
re.

Qualora il periodo sia inferiore a quello sopra indica-
to, possono concorrere al raggiungimento del tetto dei 5
anni i periodi di attivita produttiva nel settore (da docu-
mentare) in qualita di dipendente o di coadiuvante con
mansioni lavorative adeguate.

E’ sufficiente un periodo di lavoro nel settore di 4
anni per chi avesse effettuato un percorso di formazione
specifica presso scuole di formazione accreditate (per un
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minimo di 1200 ore) oppure sia in possesso di una for-
mazione professionale nel settore.

Nel caso di consorzi di imprese, sara indispensabile
che almeno i 4/5 delle imprese che ne fanno parte siano
riconosciute imprese dell’Eccellenza Artigiana.

4.1 Norme di ammissione

Le imprese artigiane dovranno provare la propria ca-
pacita compilando la domanda-questionario predisposta,
allegando:

* curriculum dettagliato in cui evidenziare:

1. esperienze produttive;

2. eventuale partecipazione ad Esposizioni, Mostre,
Rassegne di settore;

3. partecipazione attiva a percorsi formativi anche in col-
laborazione con associazioni di categoria e/o di settore;

* documentazione fotografica del laboratorio artigiano.

4.2 Accettazione delle domande

Il riconoscimento viene effettuato dalla Commissione
Provinciale per I’Artigianato(C.P.A.) competente per ter-
ritorio, supportata da esperti, ai sensi delle normative vi-
genti.

La C.P.A., esaminate le domande e la documentazione
prodotta, potra, qualora ne ravvisi la necessita, richiedere
specificazioni attraverso:

* documentazioni aggiuntive

* colloqui diretti

* sopralluoghi presso le aziende dei richiedenti.

4.3  Attivita di commercio

Potranno essere riconosciute le aziende artigiane che
svolgono, in forma secondaria, attivita commerciale a
condizione che non si generi confusione tra il prodotto
regolarmente realizzato in azienda e quello unicamente
commercializzato.

4.4  Titolarita del riconoscimento

N

Il riconoscimento ¢ attribuito all’impresa ai sensi della
L.R. 21/97 e s.m.i., art. 28.

I requisiti richiesti dal Disciplinare devono sussistere
in capo al titolare o almeno ad uno dei soci dell’impre-
sa.

Ogni modifica e variazione d’impresa devono essere
comunicata alla competente Commissione Provinciale per
I’Artigianato (C.P.A.) che valuta il permanere dei requi-
siti di eccellenza.

4.5 Denominazione

E’ stata individuata la denominazione “Eccellenza Ar-
tigiana” con D.G.R. n. 30 - 322 del 29/06/2000 da attri-
buire alle imprese che hanno ottenuto il riconoscimento
dell’artigianato artistico, tipico, tradizionale di ogni setto-
re e conseguente annotazione specifica all’Albo provin-
ciale delle imprese artigiane.

A tali imprese viene attribuito il marchio “Piemonte
Eccellenza Artigiana” approvato con D.G.R. n. 3 - 1713
del 14/12/2000.

L’uso, lo sviluppo e la diffusione di tale marchio &
disciplinato da regolamento approvato con D.G.R. n. 4
-1714 del 14/12/2000.

Il richiamo all’ Eccellenza Artigiana in Mostre, Espo-
sizioni, Manifestazioni, potra essere utilizzato solo se il
90% delle imprese partecipanti risulteranno essere in
possesso del marchio di eccellenza.

I concessionari utilizzatori della denominazione in og-
getto e dei rispettivi elementi identificativi, si impegnano
a proteggere il marchio e la sua immagine e a compiere
ogni sforzo per propagandarlo.

In ogni caso, proprietario esclusivo del marchio ¢ la
Regione Piemonte.

4.6  Iter procedurale
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Al fine di poter riassumere e di chiarire meglio quan-
to sopra espresso, evidenziamo le procedure di riconosci-
mento, che risultano pertanto:

* Compilazione della domanda-questionario

* Primo grado di valutazione delle imprese sulla base
della domanda- questionario

* Acquisizione di ulteriore documentazione

* Approfondimento con eventuale richiesta di collo-
quio

* Predisposizione di controlli in azienda

* Previsione della possibilita di ricorso

4.7  Ricorsi

I ricorsi dovranno essere presentati seguendo le stesse
modalita previste per i ricorsi su iscrizioni e cancellazio-
ni dall’Albo delle imprese artigiane, alla Commissione
Regionale per I’Artigianato (C.R.A.) che potra avvalersi
della consulenza della Commissione per il Disciplinare
del settore.

4.8 Controlli

La Regione potra, nell’ambito delle revisioni degli
Albi provinciali delle imprese artigiane, attuare proce-
dure al fine di verificare il persistere dei requisiti, come
previsto dall’art. 44 della L.R. 21/97 e s.m.i.

L’impresa si impegna a dare alla Commissione Pro-
vinciale per I’Artigianato competente ogni facolta per
procedere di volta in volta a controlli di accertamento
dei requisiti e 1'impresa si impegna a dare spiegazioni
rilasciando eventuale documentazione fiscale-contabile
(fatture, registri, ecc). Le Commissioni Provinciali
dell’Artigianato, competenti per territorio, in qualsiasi
momento lo ritenessero opportuno, potranno svolgere in-
dagini ed ispezioni per verificare il permanere, in capo
all’impresa che abbia ottenuto il riconoscimento di “ec-
cellenza artigiana”, dei requisiti richiesti dai rispettivi di-
sciplinari di produzione.

4.9  Cancellazione del riconoscimento

Qualora si riscontri la non conformita dell’utilizzazio-
ne del marchio secondo quanto previsto nel Regolamento
Regionale n. 1/R del 15 gennaio 2001 recante disposi-
zioni sull’uso del Marchio “Piemonte Eccellenza Artigia-
na” e l'inosservanza delle prescrizioni previste dal pre-
sente disciplinare, la Commissione Provinciale per 1’Arti-
gianato, competente territorialmente, diffida 1’impresa
dall’utilizzo in maniera irregolare del marchio, invitando-
la ad adeguarsi a quanto previsto dal regolamento stesso.

In caso di reiterazione dell’inadempienza e/o di perdita
dei requisiti richiesti dai disciplinari, la C.P.A. compe-
tente territorialmente, provvede anche ai sensi dell’art.
45 della L.R. 21/97, alla cancellazione dell’annotazione
di “Eccellenza Artigiana” dell’impresa dall’Albo, sentito
in ogni caso l’interessato.

Art. 5 Botteghe Scuola

Le imprese riconosciute sulla base dei criteri previsti
nel presente Disciplinare e di quelli stabiliti dalla Regio-
ne Piemonte, sentito il parere della Commissione Regio-
nale per I’Artigianato (C.R.A.), potranno accedere, ai
sensi dell’art. 29 della L.R. 21/97 s.m.i., a tutti i vantag-
gi di cui usufruiscono le imprese “riconosciute”, tra cui
la possibilita di partecipare al progetto formativo/lavora-
tivo “bottega scuola”.

Legge regionale 9 maggio 1997, n. 21
e successive modifiche

NORME PER LO SVILUPPO E LA
QUALIFICAZIONE DELL’ ARTIGIANATO

Capo VI
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Artigianato artistico e tipico di qualita
Art. 26 Obiettivi

1. La Regione tutela e promuove le lavorazioni
dell’artigianato che presentano elevati requisiti di caratte-
re artistico o che estrinsecano valori economici collegati
alla tipicita dei materiali impiegati, delle tecniche di la-
vorazione, dei luoghi di origine o alla cultura, anche di
derivazione locale.

2. Con riferimento alle produzioni indicate al comma
1 la Regione persegue i seguenti obiettivi:

a) tutela dei requisiti di professionalita e di origine
delle produzioni dell’artigianato artistico e tipico;

b) qualificazione e innovazione delle lavorazioni attua-
te sotto il profilo stilistico, tecnologico, dei materiali e
dei processi utilizzati;

c) valorizzazione delle produzioni realizzate sia sul
mercato interno che su quello internazionale;

d) divulgazione e diffusione della conoscenza delle
tecniche, delle produzioni realizzate e dei requisiti di
manualita e professionalita insiti nelle lavorazioni artisti-
che e tipiche;

e) acquisizioni e documentazioni concernenti le origi-
ni, lo sviluppo storico e i percorsi evolutivi delle lavora-
zioni;

f) sostegno alla creazione e allo sviluppo di nuove
imprese tramite progetti di recupero e rivitalizzazione di
attivita tradizionali o artistiche locali.

3. L’individuazione delle lavorazioni dell’artigianato
artistico e tipico tutelate ¢ approvata dalla Giunta regio-
nale, anche per settori di attivita affini o complementari.
La Giunta regionale si avvale della Commissione regio-
nale per l’artigianato. Con lo stesso provvedimento si in-
dividuano e si delimitano i territori interessati nel caso
in cui le lavorazioni in essere risultino collegate a parti-
colari ambiti territoriali di esecuzione o di approvvigio-
namento delle materie prime impiegate nella produzione,
anche in riferimento al contenuto di cui all’articolo 15
della legge regionale 9 ottobre 1995, n. 72 e successive
modificazioni.

Art. 27 Disciplinari di produzione

1. Per le lavorazioni dell’artigianato artistico e tipico
individuate dalla Giunta regionale sono predisposti appo-
siti disciplinari con i quali sono descritti i caratteri delle
tecniche produttive adottate, dei materiali impiegati e di
quanto altro concorre a individuare e qualificare le lavo-
razioni in essere.

2. I disciplinari delle lavorazioni dell’artigianato arti-
stico e tipico sono predisposti da apposite Commissioni
e sono approvati dalla Giunta regionale, sentita la Com-
missione regionale per 1’artigianato.

3. Le Commissioni di cui al comma 2 sono costituite
da:

a) due esperti di storia e tecnica delle particolari lavo-
razioni considerate;

b) un imprenditore artigiano che risulti in attivita da
almeno sette anni nello stesso settore delle lavorazioni
artistiche e tipiche oggetto di disciplinare, o da un im-
prenditore artigiano in quiescenza con esperienza di al-
meno sette anni nel settore oggetto del disciplinare;

¢) un rappresentante designato dall’ente locale presso
cui risultano le maggiori consistenze produttive delle at-
tivita prese in esame;

d) un rappresentante designato dalle associazioni e
dalle confederazioni sindacali artigiane regionali mag-
giormente rappresentative;

e) il dirigente della struttura regionale competente per
materia o suo delegato.



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte - Parte I e II

2° Supplemento al numero 28 - 16 luglio 2004

4. L’individuazione degli esperti e dell’imprenditore
artigiano di cui al comma 3, lettere a) e b) ¢ effettuata
dal responsabile della Direzione regionale competente
per materia, a seguito di pubblicazione di avviso indi-
cante i requisiti e le condizioni richieste per ricoprire
I’incarico, sulla base di criteri stabiliti dalla Giunta re-
gionale, sentita la Commissione regionale per 1’artigiana-
to.

5. Alla nomina delle Commissioni per i disciplinari,
nonché alla loro reintegrazione nel caso in cui si deter-
minino vacanze dagli incarichi conferiti o abbandoni, si
provvede con determinazione della Direzione regionale
competente per materia."

Art. 28 Imprese artigiane delle
lavorazioni artistiche e tipiche

1. Le imprese artigiane che esercitano le lavorazioni
artistiche e tipiche individuate dalla Giunta regionale,
sono censite a cura delle Commissioni provinciali per
I’artigianato competenti per territorio, previo accertamen-
to della rispondenza delle produzioni attuate dai richie-
denti con i requisiti stabiliti dai relativi disciplinari di
produzione.

2. Gli imprenditori artigiani che esercitano attivita
nell’ambito delle lavorazioni artistiche e tipiche possono
inoltrare domanda alla Commissione provinciale per 1’arti-
gianato, per ottenere il riconoscimento di impresa artigiana
del settore artistico e tipico. Sulla domanda di riconosci-
mento presentata dalle imprese la Commissione provinciale
decide nei tempi e con le modalita previste per I’iscrizione
all’albo provinciale delle imprese artigiane.

3. 1l riconoscimento di impresa artigiana operante nel
campo delle lavorazioni artistiche e tipiche & attuato me-
diante idonea annotazione nell’albo provinciale delle im-
prese artigiane, riportando altresi’ la descrizione della
particolare lavorazione attuata.

4. Le modalita tecniche delle annotazioni da apportare
agli albi provinciali delle imprese artigiane sono determi-
nate dalla Giunta regionale, sentito il parere della Com-
missione regionale per I’artigianato, sulla base di criteri
atti a garantire 'unitarieta del sistema informativo costi-
tuito dagli albi provinciali.

Art. 29 Interventi

1. Per il perseguimento degli obiettivi previsti all’arti-
colo 26 la Giunta regionale promuove, anche in concor-
so con enti locali, enti pubblici e privati, fondazioni,
confederazioni sindacali artigiane, associazioni e consorzi
di imprese:

a) la predisposizione di appositi disciplinari di produ-
zione di cui all’articolo 27;

b) la ricerca di nuovi modelli e la realizzazione e spe-
rimentazione tecnica di nuovi prodotti nonche la realiz-
zazione di marchi di qualita e d’origine;

c) la realizzazione di rassegne ed esposizioni temati-
che di manufatti che documentino I’evoluzione della tec-
nica e degli stili legati alle produzioni realizzate nel
campo delle lavorazioni artistiche e tipiche;

d) la realizzazione di pubblicazioni, cataloghi, supporti
audiovisivi che illustrano I’evoluzione storica, le testimo-
nianze, le tecniche produttive e i valori intrinseci delle
produzioni dell’artigianato artistico e tipico;

e) la partecipazione delle imprese artigiane operanti
nei settori delle lavorazioni artistiche e tipiche a rasse-
gne e manifestazioni di carattere commerciale sia in Ita-
lia che all’estero;

f) D’allestimento, presso le strutture pubbliche di con-
servazione di beni culturali, di spazi idonei alla presen-
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tazione e alla vendita di oggetti e riproduzioni ispirati
alle collezioni ivi esistenti;

g) la realizzazione di corsi di addestramento tecnico-
pratico nelle botteghe artigiane, basati sull’apporto for-
mativo diretto degli imprenditori artigiani, secondo quan-
to previsto all’articolo 31;

h) ogni altra iniziativa ritenuta utile e opportuna per
la valorizzazione dell’artigianato artistico e tipico.

2. La Giunta regionale, entro il 30 novembre di ogni
anno, sentita la Commissione regionale per I’artigianato
e informata la Commissione consiliare competente, pre-
dispone il piano per I’anno successivo degli interventi
per l’artigianato artistico e tipico.

3. Con il piano degli interventi vengono individuate le
lavorazioni prioritarie da incentivare, anche con riferi-
mento a determinati ambiti territoriali, i criteri di riparto
dei contributi in relazione alle diverse tipologie di inter-
vento previste, i limiti massimi di spesa per 1’elaborazio-
ne dei disciplinari e per D’attuazione degli interventi,
unitamente ai requisiti dei soggetti che vi fanno ricorso.

Art. 30 Modalita degli interventi

1. Gli interventi possono essere promossi direttamente
dalla Regione o da soggetti esterni quali enti locali, con-
sorzi di imprese, associazioni di categoria, enti vari, fon-
dazioni e istituti operanti senza fini di lucro che si pro-
pongono scopi di promozione dell’artigianato artistico e
tipico di qualita.

2. 1l finanziamento degli interventi & disposto sul