CONVOCATA LA PUBBLICAZIONE AUDIZIONE
PER L'IGP CAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI

Si rende noto che

giovedi 27 novembre 2014 alle ore 10.00
presso la Sala Conferenze della Camera di Commercio di Ferrara
Largo Castello, 10 - Ferrara

avra luogo la
riunione di pubblico accertamento per la richiesta dell'IGP
CAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI

aperta a tutti i soggetti economicamente interessati al prodotto
per il quale si richiede la denominazione

All'incontro parteciperanno i funzionari del MIPAAF, con il compito di accertare la regolare
convocazione e di acquisire eventuali osservazioni da riferire all’Amministrazione
ministeriale. Quest’ultima, sulla base degli elementi acquisiti e sentito anche il soggetto
che ha richiesto la registrazione, esprimera eventuali ulteriori valutazioni.

Se - anche a seguito della pubblicazione del disciplinare di produzione sulla Gazzetta
Ufficiale e sul sito del Ministero, non vi saranno osservazioni - il MIPAAF inviera all'esame
della Comunita Europea la richiesta di registrazione.

L'Amministratore Unico

del Comitato Promotore
Allegato: disciplinare di produzione

DanielesBeccati
reperibile anche all'indirizzo

http://www.politicheagricole. it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/6910



* DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

~ Indicazione geografica protetta

L ::Cappel'lacci di zucea ferraresi

| Art. 1 o
Nome del prodotto -

e 'ﬁ:_L’Irldlcazwne Geogratica Protetta “Cappellacci di zucca ferraresz X riserVata' esclisivamente al «

S prodotto che nsponde alle COI’ldlZlOIll ed ai requisiti stabiliti dal presente d1sc1p11na:re

Art. 2

Descrizione del prodotto

1 “Cappel!accz di zucca fermresz 5010 una pasta alimentare fresca np1ena, la cui sfogha ¢ ottenuta SR
S dalla lavorazione di una mlscela di farina di grano tenero € duro ¢ uova eil cui r1p1eno ¢ ottenuto". e
A GE

'dalla Javorazione e cottura d1 polpa d1 zucca gialla della varieta v1ohna” formagglo grattuglato e: L

B noce moscata.

Al momento dell’imm1sswne al consumo i “Cappellacci di zucca ferraresz” devono presentare le R IR

" = -seguenu caratteristiche ﬁsmhe

o Caratremmche fisiche: : _
F orma tondeggiante e r1p1egata, ad 1m1taz1one del tipico cappello d1 pag’iié dei contadini.
b Dzmensmm diametro da4 a7 cm.”

o PeSo dal0al8gr.

L C'ararterzstzche or,qanolemche

.Aspetto esterno: colore glallo t1plco della pasta all’uove con tonahta p1u 1ntense in comspondeﬂza'."l.' E
o ; del 1'1p1en0 per la presenza della polpa gialla della zucca. ' - e
B Aspetto interno: colore g1allo della zucca matura. |
I_ :. Conszstenza dell ImpaStO medla tendente al morbido. B
e . Sapore di pasta sfoglia con percezmne del contrasto tra :'il' d'ollcé" .délla zucca e il salato del :

he -formagglo e con sentore dl noce moscata.

o | e | Art. 3
' - . Area di produzione

La zona di produzione dei “Cappellacci di zucca ferraresi” & rappresentata dall’mtero terrltono' S

o amrmmstratwo della Provmcla d1 Ferrara
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i - Descnzmne del metodo di produzione e conservazmne

La ncetta tradizionale dei Cappellaccz di zucca ferraresi” prevede I"impiego dei seguent1

mgredlenu per la pasta sfogha e per 11 rlpleno

Ingredzentz per Ja pasta sfogha per 1 K,q di prodorta

- Mzscela di farme di grano tenero tzpo ‘OO " e duro
| in proporzioni variabili ma con prevalenza della

| '.5_:'farma di grano tenero 250 | o H-50

Uova o ovoprodotto di misto d'uova pastorzzzato [ 165 - 1o +/- 20

| - Inoredienti per il ripi’enb." :

.| Polpa di zucca g:al!a (Curcubtta Maschata var. Lo
. | Violina) : 18 400 | +-30
. '| Formaggio grattugialo o 122 1 - 40
.| Pangrattato e 60 .- +-20

- Noce moscata : v

L Zucchero .

‘ Non & consentito I’uso d1 coloran’u o conservanti. S

4.3 Preparazione del rw:eno e Lo

Le 'zucche (varietd “violina™), precedentemente lavate ed ascmgate. vengono taghate in senso

gt longltudmale a meta, pnvate dei seml e dei filamenti visibili, adaglate su apposite teghe e fatte"'_f'_

* cuocere in forno per- 120/ 140 mmutl ad una temperatura compresa tra 160 e 200°C. A cottura '
:j'_ ultlmata le zucche Vengono poste su tavoli di lavorazione e 1asc1ate raffreddare. Successwamente Lt
e V1ene asportata la polpa che raccolta in recipienti, pud essere passata 8¢ necessarlo al setaccio per i
. elmunare i residui ﬁlamentl La polpa di zucca cosi ottenuta viene' amalgamata con il formaggm

grattugmto la noce moscata; il pangrattato ed eventualmente lo zucchero

‘ 4 4' Prevarazrone della Sfoglta o S

:‘Le farine e le uova o l’ovoprodotto di misto d’uova - pas'.tbrizzé.to vengoﬁo amalga’_;rﬁéﬁ Ly

nell’1mpastatnce fino ad oftenere un 1rnpasto omogeneo. Tale impasto, se non utilizzatO' S

" ‘immediatamente, deve essere lasmato nposare in frigorifero ad una temperatura traitreei quattro L

o grad1 cent1grad1 per un perlodo massnno di 12 ore fino al momento dell’unhzzo

‘ _ 4 5 Reahzzazzone del prodotto finale
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- -;rotella tagliapasta, € consent1to l’nnplego di macchina formatrice.

‘ "L 1mpasto ottenuto ‘viene lavorato manualmente adagiandolo su di un tavolo di lavorazione -in"-_:_-fi s -
_legno e stendendolo con il matterello in legno, o meccanicamente con 1’ausilio di sfogliatrice o e )

e pressa ad estrusmne con trafile in bronzo fino ad ottenere una sfoglia d1 spessore compreso tra 0. e - £

'o7mm

La sfogha ottenuta viene sez1onata in quadrat1 compresi tra 4 e 7 cm d1 lato all’interno dei quali

" viend collocato il ripieno. Tah operazmm POSSONO ESSEre svolte manualmente con "ausilio di una™ -

- jIl quadrato di pasta cosi rlemplto viene prima ripiegato a trlangolo quindi vengono unite le dué' e

'--::festremlta ad angolo acuto m mamera da evitare la fuoriuscita del npleno ¢ da ottenere la forma =

k':;‘ﬂplcaa ‘cappellaccio™.

B §Sono ammesse e operazmm d1 pastonzzazmne pre e post confezionamemo ed asciu‘gafura' perla - B

i conservazmne del prodotto La pastorizzazmne pre confezmnamento con31ste in un trattamento

L _".terrmco a vapore di almeno 73°C al cuore del prodotto, per minimo 30 secondi, al quale fa segmto
L la fase di ascingatura, a temperatura compresa tra 36°C e 40°C, per ma551m0 1ora.

o La pastorlzzazmne post confezmnamento consiste in un trattamento tennlco ad aria calda di almeno e

: 68°C al cuore del prodotto per n'nmmo 5 minuti.

4.6 Conj%zzonamenro 4 conservaz:one del prodotio

- E:" Trattand051 di un prodotto delicato, dovranno essere ridotti al mlmmo i rischi potenziali sul plano" e

L - sia della sicurezza che della percezmne qualitativa per il consumatore derivanti da ulteriori = .

.mampolazmm sbalzi di temperatura o esposizioni ad agentl \atmosferici e consistenti, '-in' RORN

: -detcnoramento della pasta, 1nsorgenza di screpolature o hberazmne dell’acqua interna con

-conseguente aumento della canca ‘batterica e imbrunimento’ del colore del ripieno (viraggio dal

% colore arancio tipico al marrone-gr1g1astro) con conseguente nduzmne della percezione quahtatwa R

"da parte del consumatore. Pertanto il prodotto dovra essere commermallzzato confezionato oppure - :-- ;' _

o 1mballato sui luoghi d1 vendlta su richiesta del consumatore o prelmballato per la vendlta duetta

e Per consentire che siano. preservate le caratteristiche fisiche ed organolettmhe dei "Cappellaccn di

. zucca ferraresi”, le operazmm d1 confezionamento, di imbatlo o preimballo dovranno essere':‘-f}'

_‘effettuate al massimo entro 60 mmutl dal termine della fase di produzwne

Art. 5
Legame con il territorio’

| '5 1 Spec;f icita della zona geograf ca | |

L’ mtera zona geograﬁca della: provm(:la di Ferrara ¢ in grandlssuna parte un’ arca sottratta alle e

acque attraverso un ‘intensa’ att1v1ta d1 bonifica avviata nel 1471 dal Duca Borso d Este ¢ prosegulta

= D15c1p1mare d1 produzaone per rlumone di pubbhco acceertamento docx
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o :'__'ﬁno al secolo scorso. Il fertitorio recuperato & considerato un vero e proprio distretto cerealicolo, sia _ ; |

- per la coltivazione molto diffusa del frumento sia per la presenia di numerose aziende d1
produzxone di farinacei. Un altro prodotto tradizionalmente coltlvato e diffuso nelle campagne
1 ferraresi & Ia zucca della varieta * v1011na celebrata in sagre paesane (fra le quali si annoverano R

_ quella di Pontelangorino dal 1995 ¢ quella di Ostellato dal 1998) :e sulla cul produzmne si e Sl

' ._mnestata una significativa attivita di trasformazione. La produzmne d1 pasta speciale si svolge nel '

'__terrltono secondo la tradlzmne ev1denz1ando un’alta specmhzzazmne e art1g1anal1ta essenmalmente- SRR

-fondate sull’abilita manuale c 1nev1tab11rnente legate a risorse umane dlfﬁcﬂmente reperibili in altri

'~contest1 territoriali.

N _}?5 2 Specxf Geitd del prodotto

e I “Cappellacm di zucca ferraresf’ hanno acqu151t0 nel tempo una grande reputazmne non solo per la .

"é:ongmahta della forma, che r1produce un antico cappello di paglia ¢ de1 contadini della campagna ©

ferrarese quanto soprattutto per le splccate qualitd organolettlche Partlcolarmente apprezzato da1 R

R ébuongustal ¢ infatti nel npleno 11 ¢ontrasto fra la componente salata del formaggio e quella dolce g

: derlvante dall’uso della var1eta di zucca utilizzata, la “violina”, la cui polpa presenta inoltre la

s prerogatlva di essere povera di filamenti e di buona conservablhta

' ;_'5 3 Legame causale fra la zona geograf ica e la qualita o le caratterxsrzche del prodotto

Tl legame dei “Cappellacm di zZucea ferraresi” con il territorio si r1scontra anzitutto nell’uso, tra. gh Sl

ST mgredlenu .dei due elementi base t1p1c1 della vocazione agricola del terrltono la zucca ¢ la farina.-

__L’uso nel ripieno della zucca nspecchla una coltivazione tipica delle ‘campagne ferraresi fin dal g o

1570. Vanto della produzmne e 1a- cultivar Violina (denom1nata=m dialetto “viulina™), le cui f;

f_'carattensuche, ricordate al punto 5, 2, ne favoriscono l’unplego culmano Anche la farina ¢ un'

o mgredwnte che nspecchla P’esistenza di una relazione con un terrltorlo conosciuto come vero € -

" proprio ‘distretto’ cereahcolo

Al 'due fattori precedentemente 1nd1cat1 si deve aggiungere l’ablhta manuale degli operaton T

onsohdata51 nel territorio. Essa ¢ e partlcolarmente evidente nelle fa51 della lavorazione della Zucca é -

della realizzazione del prodotto (collocazione del ripieno sul quadrato di pasta e successwa:':ﬂ-

. 1avora210ne) Competenza IS professmnallta vengono acquisite sul carnpo € vengono tramandate da' =

By p1u generazioni, basandosi soprattutto sull’osservazione delle modahta operative del pasta1 p1u : L

i .esperu

PR _Le onglm dei “Cappellacci di zucca ferraresi” nel territorio di Ferrara secondo gli storici, risalgono - L

i al Rinascimento ¢ sono riportate nel ricettario “Dello Scalco™ di Giovan Battista Rossetti, scalco del e .

 duca Alfonso 1T d’Este d1 Ferrara (1584) Gli ingredienti dei cappellacm sono gli stessi della r1cetta"-"'__-:"' o

ey :'_ attuale se non fosse per 1’agg1unta d1 alcune spezie, come lo zenzero ed il pepe,: ogg1 cadute m S

' Disciplinare di produzione per riunione di pubblico acceertamento.docx
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o 1mportant1 occasioni per celebrare e degustare il prodotto.

dlSIlSO ma all’epoca partlcolarmente diffuse I “Cappellacc1 di zucca ferrarem riflettono inoltre una:‘. ot
-_ tecmca di lavorazione della pasta all’uovo (0 sfoglia) che ha una trad1z:one “gUalmente antlca, u
e essendo descrltta fin - dal 1549 nel ncettarlo “Banchetti comp0s121one di vivande e appareccmo?:'.
. -'generale” di Cristoforo da Messmbugo (scalco presso i Duchi d’Este). E’ qumdl significativo il fattoi ; :'f
: che qUGStO prodotto, nonostante il rlpleno “povero” di zucca, fosse con51derato una preparazmne d1 E
- ]usso e di prestigio, in ogm caso degna di essere servita nelle occasmm ufﬁc1a11 R

o _La r1n0manza del prodotto oltre -¢che alle sue nguardevoh orlgnn rinascimentali, ‘rimane

o ffondalmentalmente legata anche alle abitudini alimentari ferraresi, da sempre considerati grandl e
T fmanglaton di zucca. Una testlmomanza di cio & fornita dallo stonco locale Giuseppe Longhl nel B

su0 fondamentale testo “Le donne i cavaher I’armi, gli amori . la Cuc1na ferrarese”. L’autore, S

a proposr[o degli stili di v1ta nelle campagne fino ai primi degli ¢ anni Ottanta scrive: “nelle famlghe.' - i

» che non potevano permettersi troppl Iussn un piatto, che spandeva un penetrante profumo ricco nella - 3

i ésua poverta1 erano le frittelle di fiori d1 zucea. [...]. Questa larga utlhzzazmne della zucca € andata“'_g Eo

L Ain disuso ma sono rimasti 1 cappellacc1 I cappellacci, con il bati di zucca e formaggio”.

Un altro 1mportante tiferimento el prodotto al territorio di orlglne e nella forma, che nch1ama'

" quella dei cappelh di paglia, in dialetto “caplaz”, diffusi fino alla meta del secolo scorso tra i

' “contadini ferraresi. 1 “Cappellacc1 di zucca ferraresi” sono 1argamente conosciuti con questo nome s

- nel lmguagglo comune & nel commercm Ne consolida la fama-di prodotto tipico ferrarese: il loro S

B -abltuale € documentato mserlmento Jungo tutto il secolo scorso ne1 pran21 delle grandi occasioni i o

i come ad es. la visita a Ferrara del Capo dello Stato italiano nel 1988)

o (nelle festivita come nelle colazioni’ ufﬁc1al1 che vedono la partec:lpazmne di ospiti di prestlglo SR

- Il legame culturale tra 1 “Cappellacm di zucca ferraresi” ¢ il suo terrltono & dimostrato anche dalle' i

- numerose mamfestazwm che da p1u anni sono dedicate al prodotto Tra queste si segnalano la]:'_

“Sagra dal Caplaz” che i tienc a Coronella frazione del Comune d1 Pogglo Renatico (FE) dal 1989 . '_ S

It nome del prodotto ricorre ﬁn dall’800 nei classici libri d1 cucma ferra:res1 (Cucina pratlca' :

~ riei menu dei ristoranti.

~ Prova dellorigine

P - Disciplinare di produzione per riunione di pubblico acceertamento.docx

e ela “Sagra del cappellaccw di zucc »* che si svolge nella 1ocahta di San Carlo di Sant'Agostino (FE) :

e dal 2001 entrambe nell’ultima decade ‘del mese di agosto. Queste rappresentano anche le p1u :

2 ferrarese 1896; Longhi, 1984; “lori Galluzzi lannotta, 1987), nelle guide gastronomiche 1ocah
o .(Ferrara terra-acqua € sapon 2009) ein quelle nazionali (a partire da Il Boccafina, 1967), oltre che -




o termosaldatura
S superiore ai 2000 g.

_ nonche le seguenti ulteriori mformazmnl

I
|
I
I

" Ogm fase del Processo produttwo descritto nel presente dlsmphnare dovra essere monitorata B

--documentando per ognuna i prodottl in entrata e 1 prodotti in uscita. In questo modo € atiraverso

oy 1scrlzlone in appositi elenchl gestm dalla struttura di controllo, dei produttori e dei

: confezmnatorl ¢ garantita la tracc1ab111ta di tutte le fasi del processo di produzmne del prodotto.

.'f:Tllttl gli operatori, persone fisiche o giuridiche, iscritte nei relat1v1 elenchi, -dovranno

assoggettar31 al controllo da parte dell’ organismo di controllo di cui al successivo art. 7, secondo

B "quanto d1sposto dal presente d1sc:1p11nare di produzione e dal relatlvo plano di controllo.

Art. 7 I
' " ‘Organismo di controllo | _ B
%La Verlﬁca del rispetto del dlsmpllnare ¢ svolta conformemente a qdanto stabilito dall’art. 37 del

"_;Reg (UE) n. 1151/2012. L orgamsmo di controllo preposto a11a verifica del disciplinare di+
- ='§G1ardmo 4 - 20123 Milano - Tei 02/8069171 Fax. 02/86465295 certhuahty@ceruquallty it

: T Art. 8
' e Etichettatura

FE | "Cappellacm di zucca ferrare51“ potranno gssere commermahzzan confezmnau o sfusi.

' "--fprodumone ¢ Certiquality, Istituto di certificazione della qualita con sede a Milano, via Gaetano Pl

| In quest 'ultimo caso anche 1‘1mballo o il preimballo per la vend1ta dlretta dovranno contenere RrEES

LY --poste bene in vista, le stesse 1nformazmn1 e gli stessi elementi preV1st1 per la confezione.

i Per 1 prodottl confezmnatl in atmosfera protettiva la confezione dovra essere sigillata mediante © -

I peso netto del prodotto commercmhzzato confezionato non potra essere inferiore ai 100 g _0""

‘ La confezmne deve rlportare 11 51mb010 IGP dell’UE, la dicitura “Cappellacm di zucea ferrares1

2 11 nome, laragione soc1a1e l'1nd1r12zo dell'azienda produttrice elo confezionatrice;

" - 11 logo del prodotto.

_ acrommo (IGP).

E vietata 'aggiunta di qualsm&u quahﬁcazmne non espressamente prev1sta

. "non abblano significato laudatlvo o 51an0 tal1 da trarre in mganno 11 consumatore nonche d1 altrl__'_f

e ‘Disciplinare di produzione per riunione di pubblico acceertamento.docx

| Possono figurare nell’ etlchettatura la dicitura "Indicazione Greograﬁca Protetta" per esteso e/o in -

ST tuttav1a ammesso- l'utilizzo di mdlcazmm che facciano nferlmento a marchi privati, purche quest1

e




ﬁferirhenti veritieri e documentabili che siano consentiti dalla normativa vigente e che non siano in R

= rIl logo del prodotto consiste in un segno di formato rettangolare orlentato in senso orizzontale.
Al centro compare la st111zza210ne del prodotto; 'immagine & mclusa 111 una cornice che riporta la scrltta i

"‘CAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI” con il testo composto 1n carattere tipografico Arial Reguiar

i -:f:()ntrasto con le finalita e i cdntenut'i'del presente Disciplinare.

i maluscolo

: VERSIONE POLICROMA (QUADRICROMIA)

o EVERSIONE IN SCALA DI GRIGIO:

o Gradazmne media = Nero 40%. . '
' Gradazione scura = Nero 60%. - '
' Scntte carattere Arial Regular Nero 100%.

'Scntte caraftere Arial Regular in Nero 100%.
: Lettera “C” iniziale di CAPPELLACCI lettera “A” di ZUCCA:

Fondo rettangolare: color g1a110 pagherlno chiaro in tonalita pastello

(Cyan 0,5% - Magenta 5% - Giallo 12% - Nero 0%).

Immagme del prodotto stilizzato: rappresenta un cappellaccm

|\ corpo del prodotto ¢ suddiviso i in tre toni di colore giallo aranmat .

Gradaz1one chiara (Cyan 0% Magenta 25% - Giallo 100% - Nero'

0%).

GTadazmne media (Cyan 0% - Magenta 30% - Giallo 70% - Nero !

%).

Gradazwne scura (Cyan 0% Magenta 50% - Giallo 100% - Nero 0%)

0% - Magenta 50% - Giallo' 100% - Nero 09%6).

cblor arancio vivace saturo (Cyan

Fondo rettangolare = Nero 10%.

Immaglne del prodotto stlhzzato rappresenta un cappellaccm s

1l corpo del prodotto & sudd1v1so in tre toni di grigio.

Gradazmne chiara = Nero 30%

Lettera “C™ iniziale di CAPPELLACCI lettera “A” di ZUCCA = Nero 60%.

B Il logo si potra adattare proporzmnalmente alle varie declinazioni di ut111zz0

o Disciplinare di produzione per riunione di pubblico acceertamento.docx
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