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GAL APPENNINO TERAMANO

Società Consortile a r.l.

Sede leg. -  Viale Duca degli Abruzzi – Sede Municipale

64046    Montorio al Vomano  (Te)    Tel. 0861.592644

Sede sec. -  C.so E. Adriano, 24  -  64032   Atri  (Te)
C.F. e P.I. 01491620678

PIANO DI SVILUPPO LOCALE APPENNINO TERAMANO

Approvato con determinazione del Dirigente n. DH/24/03 del 20.04.2003

ASSE 1 - STRATEGIE TERRITORIALI DI SVILUPPO RURALE DI CARATTERE       INTEGRATO E PILOTA.

MISURA : 1.1 Valorizzazione del Territorio e dei Prodotti Locali.
AZIONE : 1.1.1 Favorire lo sviluppo e la crescita delle imprese attraverso l’innovazione.

PROGETTO PILOTA  DI SVILUPPO DEL  SISTEMA PRODUTTIVO LOCALE RURALE  DELL’APPENNINO TERAMANO

Il presente progetto  pilota è volto  allo sviluppo del sistema produttivo locale del territorio del LEADER TERAMANO attraverso l’innovazione di prodotto/servizio, processo produttivo, processo di commercializzazione e all'integrazione delle diverse fasi di produzione e commercializzazione, con particolare riferimento alle opportunità di utilizzo di materie prime e di sottoprodotti di origine locale e alla valorizzazione dei prodotti tipici. 

Per sistema produttivo locale si intende una realtà economica, costituita da imprese che realizzano la produzione e/o la trasformazione e/o la commercializzazione dei prodotti agricoli,  da PMI, compreso le imprese artigiane, con particolare riguardo all'artigianato artistico e tipico e le imprese turistiche, tutte con sede nel territorio del GAL. 
Precisamente, la legge quadro sul turismo n. 135 del 29.03.2001 all’art. 5 definisce sistema turistico locale il contesto turistico omogeneo o integrato, comprendente ambiti territoriali appartenenti anche a regioni diverse, caratterizzati dall'offerta integrata di beni culturali, ambientali e di attrazioni turistiche, compresi i prodotti tipici dell'agricoltura e dell'artigianato locale, o dalla presenza diffusa di imprese turistiche singole o associate.

Il territorio interessato al progetto ricomprende il territorio delle tre Comunità Montane Teramane (Comunità Montana della Laga zona M, Comunità Montana del Vomano, Fino e Piomba zona N e Comunità Montana del gran Sasso zona O) oltre il territorio rurale del comune di Teramo.

Le ragioni del presente progetto sono quindi quelle di definire una strategia complessiva per il sistema produttivo rurale di tipo turistico, condivisa, a cui chiedere la adesione dei diversi soggetti interessati per la realizzazione.

Detta strategia risulta gia definita nel PSL che tra l’altro  precisa che per la misura 1.1, e in particolare per l’azione 1.1.1, non si è ritenuto necessario redigere lo studio preliminare in quanto in merito alle problematiche economiche del territorio esistono già numerosi studi e conoscenze che hanno sufficientemente approfondito le medesime, che sono state ampiamente condivise in sede di concertazione. In particolare si citano studi elaborati nell’ambito del Progetto Leader II, Piani Socio – Economici delle Comunità Montane, Piano Socio – Economico dell’Amministrazione Provinciale.

Pertanto ci si pone l’obiettivo di definire gli elementi basilari del sistema produttivo locale e della strategia del PSL in base ai contenuti dello stesso e di studi di settore esistenti sui quali chiedere l’adesione degli operatori del settore  in sede di attivazione dell’ azione 1.1.1.

In considerazione che la strategia complessiva risulta delineata anche in altre azioni per le quali il PSL ha ritenuto opportuno la redazione di studi specifici, naturalmente il contenuto del presente progetto andrà  integrato ed aggiornato in base ai risultati di detti studi.

LA STRATEGIA DEL PIANO DI SVILUPPO LOCALE LEADER TERAMANO PER IL SISTEMA PRODUTTIVO LOCALE;
L’analisi del territorio ha messo in evidenza la necessità di una strategia di sviluppo per ridurre alcuni fenomeni di squilibrio nei confronti di territori più forti (spopolamento, invecchiamento della popolazione, basso reddito) e per valorizzare le opportunità che il territorio offre:

- presenza di prodotti tipici agroalimentari e artigianali; 

- presenza di un ambiente di alto pregio e ben conservato con alcune peculiarità tra le quali da sottolineare la presenza di un ampio patrimonio storico architettonico tipico della ruralità, scarsamente utilizzato;

- possibilità di creare sinergie con la fascia costiera a forte attrattiva turistica per la balneazione;

- presenza delle risorse umane necessarie per attivare una strategia di sviluppo.

La strategia di sviluppo del P.S.L. Leader Teramano  è basata sulla valorizzazione delle produzioni tipiche e delle attività attraverso la introduzione di innovazione, in un quadro in cui vengono a sbiadire le storiche suddivisioni settoriali dell’apparato produttivo, sostituite da un unico settore innovativo qual è quello del turismo rurale e naturalistico ecosostenibile.

Si intende perseguire il seguente obiettivo generale strategico principale: potenziamento dell’ambiente economico rurale attraverso la valorizzazione delle risorse del patrimonio naturale architettonico e culturale, dei prodotti tipici e del turismo.

La scelta del tema principale trova giustificazione  nella consapevolezza che ogni risorsa naturale, attraverso il lavoro dell'uomo, porta alla realizzazione di un prodotto che si identifica col territorio; infatti i prodotti tipici che derivano in ogni caso dalla valorizzazione di materie prime locali, hanno le caratteristiche della cultura e della natura dei luoghi di origine. 

Detta produzione, spesso necessita della messa a punto di processi produttivi più efficienti e/o maggiormente rispettosi dell’ambiente, oltre che di una forte spinta di promozione e valorizzazione per poter conquistare spazi di mercato e dare nuove prospettive economiche alle aziende interessate. 

Tale condizione diventa essenziale per poter continuare ad assicurare produzioni specifiche collegate alle tradizioni dei luoghi, in grado di attrarre l’interesse di un mercato sempre più maturo e con una crescente coscienza ambientale.

La strategia del Piano è finalizzata al collegamento dei prodotti tipici al turismo rurale anche attraverso la valorizzazione del patrimonio architettonico e ambientale. In particolare con la misura 1.1 si intende creare una integrazione orizzontale dei diversi settori produttivi che caratterizzano l’economia del territorio G.A.L., collegando i prodotti tipici dell’agricoltura con l’artigianato artistico e il turismo rurale.

Essa è il risultato della concertazione effettuata in sede di definizione del piano con i soggetti attori dello sviluppo locale, pubblici e privati, che segue una prima concertazione fatta dai G.A.L. che hanno gestito il programma LEADER II in sede di presentazione della manifestazione d’interesse.

Detta strategia viene poi sviluppata nell’asse 1 - STRATEGIE TERRITORIALI DI SVILUPPO RURALE DI CARATTERE       INTEGRATO E PILOTA;  che si pone l’Obiettivo di Innovazione e integrazione del sistema economico locale previa la Incentivazione e l’introduzione di nuovi prodotti e  l’utilizzo di nuove tecnologie per incrementare la competitività di prodotti e servizi. Essa  si sviluppa in particolare su tre azioni:

· AZIONE : 1.1.1 Favorire lo sviluppo e la crescita delle imprese attraverso l’innovazione;

· AZIONE : 1.1.2 Interventi per favorire la promozione del territorio e delle produzioni locali;

· AZIONE : 1.1.3 Organizzare l’Accesso Collettivo ai Mercati per le Piccole Strutture Produttive.

Oltre queste azioni assume importanza nella strategia del progetto l’ azione 1.3.1 rivolta alla valorizzazione e riqualificazione di beni e siti di interesse culturale, religioso e storico.

Detta strategia è di tipo integrato e  intersettoriale e si pone l’obiettivo di creare sinergie tra i diversi settori che concorrono alla formazione dell’offerta tipica del territorio.

Quindi con l’azione 1.1.1 si prevedono, ai fini di potenziare e rafforzare l’apparato produttivo locale, aiuti alle singole attività:

· per migliorare e valorizzare i prodotti tipici;

· per migliorare e potenziare il sistema di produzione ivi compreso le strutture edilizie;

· per incrementare l’offerta di prodotti tipici attraverso la creazione di nuovi prodotti:

· per  la commercializzazione e promozione delle produzioni.

Inoltre, si prevedono (con la azione 1.1.2) iniziative volte a migliorare nel suo complesso l’immagine del territorio attraverso il miglioramento qualitativo dell’offerta.

Per quanto riguarda l’ azione 1.1.3. sono previste iniziative volte ad incentivare forme collettive di promozione e commercializzazione.

La strategia generale si impernia intorno alla valorizzazione del territorio nel suo complesso con un marchio di area “Appennino Teramano”, che promuove la domanda turistica naturalistico -culturale e gastronomica, evidenziandone la tipicità nei suoi molteplici aspetti. A tal fine vanno incentivati gli interventi che prevedano comunque l’utilizzo di prodotti locali quali materie prime del processo produttivo oppure prevedano il miglioramento delle  caratteristiche di tipicità sia del prodotto che delle strutture aziendali.

In tal modo si genera un virtuoso incremento della domanda sia nel settore agricolo che dell’artigianato, nonché un miglioramento dell’offerta in generale del territorio delle cui ricadute ne gioveranno in particolar modo le attività turistiche.

Pertanto verranno privilegiati gli interventi:

· che prevedono la disponibilità da parte degli operatori ad  utilizzare quali materie prime produzioni tipiche locali;

· che prevedono la disponibilità a commercializzare parte della produzione a favore di altre imprese locali ai fini di una successiva trasformazione e/o utilizzazione e/o commercializzazione;

· che prevedono l’impegno da parte degli operatori a migliorare la tipicità delle proprie strutture imprenditoriali utilizzando prodotti e materiali tradizionali locali;

· che prevedono la disponibilità a recepire eventuali disciplinari di settore che saranno elaborati nelle attività di studio di cui alla azione 1.1.2;

· che prevedono la disponibilità a partecipare alle iniziative di commercializzazione collettiva che saranno successivamente attivate con la azione 1.1.3; 

· che prevedono la fruibilità delle proprie struttura per attività turistico didattiche.

Ulteriori benefici potranno essere ottenuti attraverso la incentivazione del recupero di beni architettonici di valore storico utilizzando tecnologie e prodotti tradizionali.

In tal modo potrà essere migliorata ed incrementata l’offerta turistica e migliorata l’immagine del territorio.

Quindi risulta elemento basilare per la individuazione degli interventi oggetto di aiuto la coerenza con il progetto di sistema produttivo.

INDIVIDUAZIONE  COMPONENTI DEL SISTEMA PRODUTTIVO LOCALE
Il P.S.L. dell’Appennino Teramano  individua il sistema produttivo locale interessato agli investimenti con la definizione delle tipologie di finanziamento ammesse agli aiuti:

· Sistema agro – alimentare (olio d’oliva, vino, formaggi, prodotti di trasformazione delle carni locali, allevamenti ittici lacustri, prodotti ortofrutticoli riferiti alla reintroduzione di piante autoctone, prodotti agro –forestali eco compatibili e del sottobosco, piante officinali e tartufi);

· Sistema dell’artigianato tipico e tradizionale (ceramica di Castelli, attività artigianali tradizionali e artistiche del legno,  del rame e del ferro, attività edilizia collegata alla lavorazione della pietra locale e al recupero dei materiali tradizionali);

· Sistema del turismo rurale (ristorazione legata all’uso dei prodotti tipici, piccola ricettività con forme di diversificazione legate all’integrazione del reddito, cantine dei prodotti tipici).

IL SISTEMA AGROALIMENTARE
Il sistema agro alimentare  ricomprende sia il settore agricolo propriamente detto, sia il  settore della trasformazione agricola che quello forestale.

Gli obiettivi strategici riguardano uno sviluppo dello specifico settore in sinergia, integrazione e complementarietà agli altri settori che compongono il sistema produttivo locale (artigianato tipico, turismo rurale, attività commerciali legate ai prodotti tipici ed a sostegno dell’apparato turistico).

Pertanto in linea generale saranno oggetto di aiuto gli interventi che nelle diverse forme saranno in grado di migliorare e potenziare la produzione tipica sia in termini di innovazione di prodotto che in termini di innovazione di processo e saranno in grado di migliorare ed innovare il sistema di commercializzazione. Saranno incentivate, in particolare,  le seguenti tipologie di spesa: piccoli impianti agricoli, opere di edilizia, acquisto macchinari ed attrezzature, arredi, servizi.

I prodotti principali ammissibili al sostegno, che il LEADER intende sostenere in via prioritaria sono elencati nella definizione delle tipologie dell’azione 1.1.1:  

· olio d’oliva, 

· vino; 

· formaggi;

· prodotti di trasformazione delle carni locali;

· allevamenti ittici lacustri;

· prodotti ortofrutticoli riferiti alla reintroduzione di piante autoctone; 

· prodotti agro –forestali eco compatibili e del sottobosco;

· piante officinali e tartufi.

Naturalmente gli interventi da sostenere sono quelli che possiedono un sufficiente contenuto di innovazione e che partecipano alla valorizzazione del sistema integrandosi con gli altri interventi che si prevede realizzare.

Per quanto riguarda i prodotti individuati, essi sono da considerarsi esemplificativi e non limitativi per altri prodotti specifici aventi evidente carattere di tipicità, in considerazione dell’ampio campo di prodotti  tradizionali ed in considerazione che l’ampiezza e diversità dei prodotti offerti dal territorio rafforzano la valorizzazione ed integrazione del sistema produttivo.

Aiuti alle imprese agricole

Per il settore agricolo potranno essere oggetto di aiuto interventi innovativi di modesta entità contenuti nei limiti di costo di 20.600 euro:

· per il settore olivicolo si intende sostenere il miglioramento dei processi di raccolta, trasporto e confezionamento del prodotto, etichettatura  e specificazione delle caratteristiche di tipicità (prodotto legato al territorio ed alle proprie peculiarità), nonché forme innovative di commercializzazione, ivi compreso l’organizzazione della vendita diretta nei locali aziendali (attrezzature ed arredi, ristrutturazione locali, etc); si ricomprendono anche interventi volti ad introdurre innovazioni negli impianti esistenti, come la introduzione di moderne tecniche irrigue;

· per il settore enologico, oltre a quanto specificato per l’olio di oliva,  potranno essere oggetto di aiuto l’avvio di piccole produzioni, ivi compreso l’impianto, al di fuori dell’area d.o.c con utilizzo di vitigni autoctoni diversi dal Montepulciano e dal trebbiano, anche in aree pedemontane, con l’obiettivo di introdurre piccole produzioni diversificate con peculiari caratteristiche; per i nuovi impianti che superano la superficie di 1.000 mq, occorrerà essere in possesso del diritto di reimpianto;

· per il settore dei formaggi si intende sostenere il miglioramento dei processi di produzione diretta in azienda e confezionamento del formaggio (soprattutto il pecorino, senza tralasciare altre tipologie di origine bovina, caprina o mista laddove sia accertato le caratteristiche di tipicità), etichettatura  e promozione  (diversificazione del prodotto in base ai luoghi, alle modalità  di lavorazione nonché alle caratteristiche organolettiche ed al tipo di stagionatura) ivi compreso forme innovative di commercializzazione e l’organizzazione della vendita diretta nei locali aziendali; le aziende interessate che non hanno ancora aderito ad un disciplinare di settore, dovranno dimostrare disponibilità a rispettare lo schema di disciplinare allegato alla presente alla lettera a);

· per il settore della trasformazione delle carni locali (ricomprendente al suo interno anche la lavorazione), che interessa in particolare i settori bovino, ovicaprino, suino ed avicolo, potranno essere oggetto di aiuto interventi volti all’innovazione del processo di produzione od alla introduzione di nuovi prodotti, alla valorizzazione dei requisiti di tipicità ed alla commercializzazione diretta della produzione o parte di essa in azienda, privilegiando gli allevamenti di razze tipiche (in particolare per i bovini la razza marchigiana); negli interventi potranno essere ricomprese opere edilizie di ristrutturazione dei locali all’uopo adibiti, attrezzature, prodotti informatici, nonché altre spese legate alle modalità di organizzazione della commercializzazione in termini innovativi rispetto all’attuale sistema; le aziende interessate ad interventi che interessano i ruminanti dovranno dimostrare disponibilità a rispettare lo schema di disciplinare allegato alla presente alla lettera b);

· per gli allevamenti ittici, invero poco sviluppati nell’area, laddove ricompresi all’interno dell’attività dell’azienda agricola saranno ammessi interventi volti ad innovare il prodotto (ampliamento del prodotto con la introduzione di allevamento di altre specie ittiche) nonché interventi volti alla innovazione del sistema di produzione e di commercializzazione ed alla valorizzazione del prodotto legandolo alle specificità dei luoghi, dell’ambiente e delle tradizioni; potranno inoltre essere ammesse agli  aiuti anche iniziative volte alla introduzione nell’azienda della specifica produzione;

· per quanto riguarda il settore ortofrutticolo si intendono, relativamente al settore frutticolo, aiutare piccoli interventi che tendono ad introdurre nelle aziende produzione di frutta tipica locale (in particolare mele, pere ciliegie, susine, albicocche, uve da tavola, pesche, fichi, noci, noccioli, etc) possibilmente con presenza di specie diversificate a maturazione diversificata in modo da garantire sia la produzione per le proprie esigenze aziendali (specie se agriturismo) che la produzione necessaria per soddisfare le esigenze degli altri settori del sistema produttivo rurale (in particolare imprese per la trasformazione dei prodotti ed aziende della ristorazione); relativamente al settore orticolo non si prevedono aiuti diretti alla produzione ad esclusione di azioni sperimentali volti alla definizione delle caratteristiche dei prodotti, con particolare accento alle produzioni di leguminose; oltre la diffusione della produzione tipica, potranno essere concessi aiuti per la valorizzazione, il trattamento, confezionamento, condizionamento e la commercializzazione in forme innovative rispetto alla situazione in essere, ivi compreso la realizzazione di punti vendita aziendali (sia per l’orticolo che il frutticolo); le aziende interessate ad interventi che interessano il settore orticolo dovranno dimostrare disponibilità a rispettare lo schema di disciplinare allegato alla presente alla lettera c);

· per quanto riguarda i prodotti del sottobosco (more, lamponi, fragole, mirtilli, ribes, funghi, tartufi, etc), ed i prodotti officinali, si intendono aiutare le aziende agricole che intendano realizzare nuovi impianti produttivi o migliorare gli impianti esistenti richiamando per quant’altro quanto già previsto per il sistema ortofrutticolo; si ritiene considerare oggetto di aiuto anche  specie esistenti, anche allo stato naturale quale il sorbo ed il melograno; viene ricompreso inoltre anche il castagno per il quale si aggiungono anche gli interventi tesi al miglioramento degli impianti esistenti; 

· per quanto riguarda i prodotti agro forestali eco compatibili, potranno essere oggetto di aiuto piccoli interventi volti alla realizzazione di impianti forestali produttivi con priorità per gli impianti di specie micorizzate tartufigene; interventi volti all’innovazione di processo e di prodotto sia in termini di miglioramento delle attrezzature aziendali necessarie per il taglio che per la successiva lavorazione, con priorità per gli interventi tesi alla produzione di biomasse;  

· per quanto riguarda le altre produzioni tipiche non espressamente ricomprese in quelle sopra elencate potranno essere ammessi aiuti esclusivamenteper interventi volti alla innovazione di prodotto e di processo produttivo per i quali sia dimostrato il possesso della caratteristiche di tipicità.

Ai fini della adesione al sistema produttivo gli operatori dovranno dare disponibilità:

· ad  utilizzare quali materie prime produzioni tipiche locali;

· a commercializzare parte della produzione a favore di altre imprese locali ai fini di una successiva trasformazione e/o utilizzazione e/o commercializzazione;

· nel caso di interventi edilizi (recupero, ristrutturazione di fabbricati o parti) o interventi di arredo, ad utilizzare prodotti e materiali tradizionali locali (in particolare quelli dell’artigianato tipico);

· a recepire eventuali disciplinari di settore che saranno elaborati nelle attività di studio di cui all’ azione 1.1.2;

· a partecipare alle iniziative di commercializzazione collettiva che saranno successivamente attivate con l’ azione 1.1.3; 

· a rendere usufruibile la propria struttura per attività turistico didattiche.

Aiuti alle imprese di trasformazione dei prodotti agricoli
Gli aiuti alle imprese di trasformazione dei prodotti agricoli, contenute nei limiti del regime de minimis, sono di norma rivolti agli interventi che riguardano produzioni agroalimentari tipiche, con priorità per le aziende che utilizzano o intendono utilizzare prodotti tipici provenienti dal settore agricolo tipico locale di cui al punto precedente. In particolare:

· per il settore olivicolo si intende sostenere il miglioramento dei processi di lavorazione e confezionamento del prodotto, etichettatura  e specificazione delle caratteristiche di tipicità (prodotto legato al territorio ed alle proprie peculiarità), nonché forme innovative di commercializzazione, ivi compreso l’organizzazione della vendita diretta nei locali aziendali (attrezzature ed arredi, ristrutturazione locali, ecc);

· per il settore enologico, non si prevedono aiuti;

· per il settore dei formaggi si intende sostenere il miglioramento dei processi di produzione e confezionamento del formaggio (soprattutto il pecorino, senza tralasciare altre tipologie di origine bovina, caprina o mista laddove sia accertato le caratteristiche di tipicità), etichettatura  e promozione (diversificazione del prodotto in base ai luoghi, alle caratteristiche di lavorazione nonché alle caratteristiche organolettiche ed al tipo di stagionatura) ivi compreso forme innovative di commercializzazione, compreso l’organizzazione della vendita diretta; le aziende interessate che non hanno ancora aderito ad un disciplinare di settore, dovranno dimostrare disponibilità a rispettare lo schema di disciplinare allegato alla presente alla lettera a); 

· per il settore della trasformazione delle carni locali, che interessa in particolare i settori bovino, ovicaprino, suino ed avicolo, potranno essere oggetto di aiuto interventi inerenti la fase di post macellazione, volti all’innovazione del processo di produzione od alla introduzione di nuovi prodotti legati alle tradizioni, alla valorizzazione dei requisiti di tipicità ed alla commercializzazione diretta, che utilizzino o intendano utilizzare carni di provenienza locale; negli interventi potranno essere ricomprese opere edilizie di ristrutturazione dei locali all’uopo adibiti, attrezzature, nonché altre spese legate alle modalità di organizzazione della commercializzazione in termini innovativi rispetto all’attuale sistema, compreso l’organizzazione della vendita diretta; le aziende interessate ad interventi che interessano i ruminanti dovranno dimostrare disponibilità a rispettare lo schema di disciplinare allegato alla presente alla lettera b);

· per il settore ittico non si prevedono aiuti;

· per quanto riguarda il settore ortofrutticolo si intendono aiutare gli operatori che propongono interventi volti alla trasformazione, confezionamento, condizionamento e commercializzazione dei prodotti agricoli tradizionali locali;  gli aiuti potranno riguardare innovazioni sia di prodotto, sia di processo di produzione che  la commercializzazione in forme innovative rispetto alla situazione in essere, ivi compreso la realizzazione di punti vendita aziendali; le aziende interessate ad interventi che interessano il settore orticolo dovranno dimostrare disponibilità a rispettare lo schema di disciplinare allegato alla presente alla lettera c);

· per quanto riguarda i prodotti del sottobosco si richiama quanto già indicato per il settore ortofrutticolo e conserviero; 

· per quanto riguarda le altre produzioni tipiche non espressamente ricomprese in quelle sopra elencate (prodotti del forno, liquori, etc.), potranno esse ammessi aiuti esclusivamente per interventi volti alla innovazione di prodotto e di processo produttivo per i quali sia dimostrato il possesso della caratteristiche di tipicità.

· Ai fini della adesione al sistema produttivo gli operatori dovranno dare disponibilità:

· ad  utilizzare quali materie prime produzioni tipiche locali;

· a commercializzare parte della produzione a favore di altre imprese locali del sistema produttivo locale (in particolare aziende della ristorazione e altre aziende a servizio dell’utenza turistica (bar, osterie, negozi);

· nel caso di interventi edilizi (recupero, ristrutturazione di fabbricati o parti) o interventi di arredo, ad utilizzare prodotti e materiali tradizionali locali (in particolare quelli dell’artigianato tipico);

· a recepire eventuali disciplinari di settore che saranno elaborati nelle attività di studio di cui alla azione 1.1.2;

· a partecipare alle iniziative di commercializzazione collettiva che saranno successivamente attivate con la azione 1.1.3; 

· a rendere usufruibile la propria struttura per attività turistico didattiche.

IL SISTEMA  DELL’ARTIGIANATO TIPICO ED ARTISTICO DELL’APPENNINO TERAMANO;
Il territorio dell’Appennino Teramano interessata dal progetto è ricca di prodotti artigianali tipici legati alla tradizione dei luoghi con radici che affondano nella storia fino alla preistoria.

Tra le diverse tipologie di produzioni tipiche, assumono un ruolo fondamentale i seguenti settori tipologici:

a) lavorazione del ferro e del rame;

b) lavorazione della ceramica;

c) lavorazione del legno artistico;

d) lavorazione della pietra.

Ai fini della integrazione con il sistema produttivo coloro che usufruiranno degli aiuti dovranno impegnarsi:

a) ad usare tecniche tradizionali;

b) ad usare tecniche e prodotti tradizionali nel caso di recupero di fabbricati di valore storico;

c) a partecipare alle forme collettive di promozione e commercializzazione previste nella azione 1.1.3;

d) a recepire eventuali disciplinari di qualità promossi con l’azione 1.1.2; 

e) a rendere fruibile l’azienda per visite turistiche.

Si riportano le linee essenziali delle caratteristiche delle  singole tipologie di prodotti. 

Lavorazione del ferro e del rame

La lavorazione del ferro e del rame ha rivestito un ruolo importante per le popolazioni dell’area con tracce risalenti alla preistoria. Essa era collegata alle esigenze della società silvo pastorale che si trovava nella necessità di dover fabbricare e riparare attrezzi agricoli e da lavoro, utensilerie, suppellettili, di dover ferrare gli animali, etc. Detta lavorazione ha subito modifiche nel tempo adeguandosi alle esigenze della società organizzata. Diverse attività hanno subito modifiche organizzative e di processo, adeguandosi allo sviluppo della tecnologia e attualmente sono sopravissute poche attività artigianali che conservano la tipicità di processo e sfruttano la tecnica tradizionale per la produzione di prodotti lavorati di tipo artistico, soprattutto in ferro battuto ed in rame. La lavorazione del rame risulta molto diffusa con la presenza di diversi artigiani dediti alla realizzazione di utensilerie anche di tipo artistico.

La lavorazione del rame è presente in diverse aree, ed in particolare nei centri di:

Campli; Civitella Del Tronto; Castelli; Crognaleto; Isola del Gran Sasso; Montorio Al Vomano; Torricella Sicura; Tossicia.

Rimangono tracce evidenti di ramerie in disuso che utilizzavano attrezzature funzionanti con l’utilizzo della forza dell’acqua.

Gli obiettivi che si pongono sono:

a) valorizzazione del prodotto tradizionale promovendone la tipicità;

b) ampliamento della domanda attraverso l’incentivazione dell’utilizzo dei prodotti nel territorio per migliorarne la tipicità (arredo ed uso in strutture turistiche, confezione di prodotti agroalimentari, etc;

c) creazione di nuovi prodotti realizzati con le tecnologie tradizionali ampliando l’offerta;

d) valorizzazione della fruibilità e tipicità dei laboratori di produzione e vendita diretta;

e) miglioramento delle modalità di commercializzazione;

f) creazione di forme collettive di commercializzazione insieme ad altre produzioni tipiche.

Pertanto gli interventi ammissibili agli aiuti dovranno riguardare:

-innovazione di prodotto (miglioramento del prodotto o creazione di nuovo prodotto);

-innovazione di processo produttivo (arredi ed attrezzature, organizzazione della produzione);

-innovazione di processo di commercializzazione (cataloghi, partecipazione a fiere, promozione di siti internet, organizzazione del sistema, creazione di punti vendita diretti;

-integrazione  con l’attività di altri produttori o fornitori di servizi;
-miglioramento dell’immagine aziendale (uso di immobili di valenza storica, tipicizzazione dei luoghi di produzione e di vendita);

-organizzazione di attività didattiche.

Lavorazione della ceramica

La lavorazione dell’argilla nei suoi molteplici aspetti risale alla preistoria. Per l’area teramana sono state rinvenute ceramiche di grande valore archeologico, che partono dalla ceramica dipinta di Ripoli, che prende il nome dalla omonima località sul fiume Vibrata in comune di Corropoli, dove sono state rinvenute all’interno di un villaggio palafitticolo; per poi passare alle ceramiche protostoriche rinvenute nella necropoli di Campovalano, alle ceramiche del periodo romano rinvenute negli scavi archeologici relativi al tempio romano in località Pagliaroli (Cortino); per finire alle ceramiche artistiche di Castelli di importanza internazionale, che coprono un periodo storico che parte dal 400 fino ad arrivare ai nostri giorni. La tradizione si è conservata con le ceramiche artistiche di Castelli, di cui oggi abbiamo una importante produzione ivi localizzata; accanto alle attività produttive  si sono sviluppate attività di sostegno quali il Consorzio ceramico Castellano; sono presenti anche attività di lavorazione dell’argilla di minor pregio. 

Gli obiettivi che si pongono sono:

· valorizzazione del prodotto di tipo tradizionale promuovendone la tipicità;

· ampliamento della domanda attraverso la promozione del prodotto nei suoi aspetti ed in particolare quelli artistici nonché attraverso la formulazione di offerte integrate di ceramiche e altri prodotti tipici;

· creazione di nuovi prodotti realizzati con le tecnologie tradizionali ampliando l’offerta ad altri settori anche di minor pregio;

· valorizzazione della fruibilità e tipicità dei laboratori di produzione e vendita diretta;

· miglioramento delle modalità di commercializzazione;

· creazione di forme collettive di commercializzazione insieme ad altre produzioni tipiche.

Pertanto gli interventi ammissibili agli aiuti per le attività artigianali di produzione  della ceramica dovranno riguardare:

-innovazione di prodotto (miglioramento del prodotto o creazione di nuovo prodotto);

-creazione di nuovi prodotti per l’edilizia di tipo tradizionale (pavimenti e rivestimenti);

-innovazione di processo produttivo (attrezzature, arredi, organizzazione della produzione);

--innovazione di processo di commercializzazione (cataloghi, partecipazione a fiere, promozione di siti internet, organizzazione del sistema, creazione di punti vendita diretti, etc;

-integrazione  con l’attività di altri produttori o fornitori di servizi;
-miglioramento dell’immagine aziendale (uso di immobili di valenza storica, tipicizzazione dei luoghi di produzione e di vendita);

-organizzazione di attività didattiche.

Lavorazione del legno artistico

La lavorazione del legno, per la facilità di essere manipolato, ha origine remota, legata ai primordi della cultura silvo pastorale ed ha conservato le sue specificità fino all’affermarsi della produzione industriale. Essa era rivolta alla realizzazione di utensilerie, strumenti ed attrezzi di caccia e lavoro, mobili, mezzi di trasporto, infissi, carpenteria per costruzioni etc.

La transumanza ha dato origine a scambi di culture, tecnologie e stili tra la nostra area ed aree esterne. Attualmente sono rimasti diversi soggetti che si dedicano alla lavorazione del legno, utilizzando le tecniche tradizionali tramandate da generazione in generazione. In particolare le produzioni sono indirizzate a mobili artistici, mentre diminuiscono sempre più gli artigiani che indirizzano la produzione negli altri settori.

Nel settore si evidenzia il centro di Montorio Al Vomano.

Gli obiettivi che si pongono sono:

· valorizzazione del prodotto tradizionale promovendone la tipicità;

· ampliamento della domanda attraverso l’incentivazione dell’utilizzo dei prodotti nel territorio per migliorarne la tipicità (arredo di strutture turistiche e commerciali, confezioni di prodotti agroalimentari, etc;

· creazione di nuovi prodotti realizzati con le tecnologie tradizionali ampliando l’offerta; (souvenirs, oggettistica in legno, contenitori, etc.);

· valorizzazione della fruibilità e tipicità dei laboratori di produzione e vendita diretta;

· miglioramento delle modalità di commercializzazione;

· creazione di forme collettive di commercializzazione insieme ad altre produzioni tipiche.

Pertanto gli interventi ammissibili agli aiuti dovranno riguardare:

· -innovazione di prodotto (miglioramento del prodotto o creazione di nuovo prodotto);

· -creazione di nuovi prodotti per l’edilizia utilizzando essenze locali (carpenteria, infissi);

· -innovazione di processo produttivo (arredi ed attrezzature, organizzazione della produzione);

· -innovazione di processo di commercializzazione (cataloghi, partecipazione a fiere, promozione di siti internet, organizzazione del sistema, creazione di punti vendita diretti;

· -integrazione  con l’attività di altri produttori o fornitori di servizi;

· -miglioramento dell’immagine aziendale (uso di immobili di valenza storica, tipicizzazione dei luoghi di produzione e di vendita);

· -fruibilità esterna ed organizzazione di attività didattiche.

Lavorazione della pietra

La pietra per le sue caratteristiche è stata sempre materia prima sia per l’edilizia che per le utensilerie artigianali. Lavorata e squadrata, è stata la base per la realizzazione di piccole e grandi opere. In particolare, sono testimonianza storica delle diverse epoche, e la relativa disponibilità e lavorabilità ha influenzato la vita delle popolazioni, le opere realizzate in pietra squadrata; infatti si sono conservate nei secoli.

Dalla pietra lavorata sono nati capolavori architettonici quali fregi, portali, rosoni e strutture tipiche della cultura rurale e pastorale quali le capanne realizzate in pietra a secco (Tholos) dai pastori.

La zona montana dell’Appennino Teramano è ricca sia di costruzioni che di opere architettoniche in pietra di valore storico culturale, al contrario delle aree argillose dove predomina l’uso del laterizio.

Ancora oggi ci sono diversi artigiani che lavorano la pietra locale ed in particolare la pietra serena di Crognaleto, indirizzandosi sempre più verso l’artigianato artistico e realizzando portali di camini decorati, statue, fontane, etc.

La lavorazione della pietra riveste un ruolo fondamentale nella strategia del progetto in quanto risulta essere materiale indispensabile per il recupero dei fabbricati storici di cui l’area è ricca e per la riqualificazione e tipicizzazione del territorio.

Di conseguenza vanno incentivate iniziative volte sia alla apertura o riapertura di cave che alla squadratura e lavorazione della pietra, anche attraverso tecnologie avanzate, in modo da contenere i costi, da poter utilizzare nell’edilizia e per realizzare oggetti artistici.

Altre produzioni tipiche
Per quanto riguarda le altre produzioni artigianali tipiche non espressamente ricomprese in quelle sopra elencate (tessuti, pellami, ecc), potranno essere ammessi aiuti esclusivamente per interventi volti alla innovazione di prodotto e di processo produttivo alle aziende che dimostrino il possesso delle caratteristiche di tipicità  del prodotto.

IL SISTEMA DEL TURISMO RURALE
Nella analisi del P.S.L si evidenzia che Il turismo risulta modestamente sviluppato, pur in presenza di forti potenzialità del territorio quali aree protette, un paesaggio rurale preservato e presenza di una forte domanda turistica di tipo balneare lungo la fascia costiera. L’ambiente risulta caratterizzato dalla presenza di aree protette che coprono circa il 40% del territorio, ricche di habitat e paesaggi diversificati, con un altissimo grado di naturalità e conservazione. Il paesaggio è ricco di risorse storico culturali valorizzate solo parzialmente, in particolare si ha la presenza di un ampio patrimonio architettonico di valore storico tipico del mondo rurale, che in molti nuclei ha conservato le caratteristiche del tessuto urbanistico originario, da poter riutilizzare a fini turistici, senza la necessità di creare nuovi volumi edilizi.

Il territorio in esame ha caratteristiche decisamente rurali; Il progressivo abbandono di gran parte degli insediamenti ha consegnato un’area con un basso livello di antropizzazione particolarmente ricca di emergenze ambientali, naturalistiche e storico – artistiche di grande importanza; la presenza dell’uomo, fin dalla preistoria, ha lasciato il paesaggio quasi inalterato. Le tradizioni locali sono quelle tipiche del mondo rurale, testimoniate da diverse iniziative, come sagre di prodotti tipici e feste, nelle quali si esalta la grande cultura gastronomica propria di questo territorio.  L’offerta turistica, soprattutto alberghiera, risulta limitata e caratterizzata da poli di modesta dimensione che, seppure per ragioni diverse, dimostrano concreti problemi di sopravvivenza.

Conseguentemente ci troviamo di fronte ad un sistema turistico esistente basato su modeste polarità (Isola del Gran Sasso per il turismo religioso, Prati Di Tivo di Pietracamela e San Giacomo di Valle Castellana per il turismo invernale, Civitella del Tronto per il turismo storico culturale. Comunque, detti poli sono risultati inidonei a trainare e diffondere il turismo caratterizzato da molteplici piccole attività, quali agriturismi, pensioni, piccole attività ricettive, in fase di crescita e sviluppo anche per il sostegno ricevuto in precedenti programmi comunitari. Sono di ostacolo alla crescita la scarsa promozione del territorio nel suo complesso e la modestia e le conseguenti difficoltà ad essere presenti sul mercato turistico.

Pertanto gli obiettivi principali che ci si propone sono:

· la crescita della ricettività, soprattutto extralberghiera, la riqualificazione del sistema della ristorazione e dei servizi turistici complementari, sia in termini di ampliamento che di miglioramento dell’offerta, promuovendone in particolare sinergie con altre attività dello stesso sistema turistico, del sistema agroalimentare e dell’artigianato nonchè l’integrazione con il territorio;

· la definizione di offerte pilota, attraverso lo sviluppo di piccoli sistemi turistici quali percorsi storico naturalistici  o aree turistiche, in grado di svilupparsi ed essere di esempio per le altre aree;

· il miglioramento dell’offerta complementare nelle aree più vocate al turismo, quali cantine e  negozi legati alla produzione tipica;

· il miglioramento generale dell’immagine del territorio dando priorità alle attività che diffondono le caratteristiche dell’ambiente rurale ed in particolare utilizzino per le attività fabbricati caratteristici dell’edilizia locale;

· la incentivazione di forme collettive di commercializzazione del prodotto turistico.

Ai fini della adesione al sistema produttivo gli operatori dovranno dare disponibilità:

· ad  utilizzare quali materie prime produzioni tipiche locali;

· nel caso di interventi edilizi (recupero, ristrutturazione di fabbricati o parti) o interventi di arredo, ad utilizzare prodotti e materiali tradizionali locali (in particolare quelli dell’artigianato tipico);

· a recepire eventuali disciplinari di settore che saranno elaborati nelle attività di studio di cui all’ azione 1.1.2;

· a partecipare alle iniziative di commercializzazione collettiva che saranno successivamente attivate con la azione 1.1.3;
· a garantire la fruibilità delle proprie strutture per attività turistico didattiche.

In considerazione della modestia dell’offerta ricettiva esistente nell’area, si intende aiutare gli operatori che vogliono migliorare e potenziare l’offerta con innovazioni basate sulla tipicità ed anche gli operatori che intendano avviare nuove attività utilizzando fabbricati di valenza storica ed arredamento tipico; si ricomprende la ristrutturazione ed il recupero di fabbricati o porzioni di fabbricato, la riqualificazione dei locali aziendali,  attrezzature ed arredi, la realizzazione di spazi ricreativi e per il tempo libero, la introduzione di sistemi gestionali informatici.

Ai fini della individuazione delle attività turistiche oggetto di finanziamento si richiama quanto già indicato nel P.S.L. e precisamente la ristorazione legata all’uso dei prodotti tipici, piccola ricettività con forme diversificate legate all’integrazione del reddito, cantine dei prodotti tipici.

Per quanto riguarda le attività individuate, esse sono da considerarsi esemplificative e non limitative per altre attività specifiche aventi evidenti caratteri di tipicità.

Allegato A) al progetto di sistema produttivo locale APPENNINO TERAMANO

SCHEMA DI PRODUZIONE DEL FORMAGGIO APPENNINO TERAMANO

TITOLO I

STANDARD DEL PRODOTTO

Art. 1

Area di produzione e provenienza del latte

Formaggio a pasta semidua e dura. E' prodotto con il latte di vacca, pecore e capre proveniente da animali la cui alimentazione è conforme allo schema di alimentazione per ruminalti 

Art. 2

Standard di produzione

1) Il latte della mungitura della sera e quello della mungitura del mattino è consegnato al caseificio entro sei ore dalla fine di ciascuna mungitura. Il latte può essere raffreddato immediatamente dopo la mungitura e conservato ad una temperatura inferiore a 5 °C. Il tempo di mungitura di ciascuna delle due munte giornaliere consentite deve essere contenuto entro le quattro ore.

2) É possibile conservare il latte delle mungiture del sabato e della domenica, fino a un massimo del 25%, per la caseificazione del giorno successivo. In tal caso il latte deve essere conservato in caseificio in appositi recipienti refrigerati muniti di idonei agitatori ad una temperatura non inferiore ai 5°C e deve essere posto nelle vasche di affioramento la sera stessa.

3) Al latte è addizionato il siero-innesto, una coltura naturale di fermenti lattici ottenuta dall'acidificazione spontanea del siero residuo della lavorazione del giorno precedente.

4) La coagulazione del latte è effettuata in apposite caldaie.

5) Alla coagulazione seguono la rottura della cagliata e la cottura. Si lasciano quindi sedimentare i granuli sul fondo della caldaia, in modo da ottenere una massa compatta.

6) Successivamente la massa caseosa è trasferita negli appositi stampi per la formatura.

7) Dopo alcuni giorni si procede alla salatura per immersione in una soluzione salina.

8) La maturazione deve protrarsi per almeno 4 mesi, a partire dalla formatura del formaggio. In estate la temperatura del magazzino di stagionatura non può essere inferiore a 14°C.

9) Il formaggio presenta le seguenti caratteristiche:

a) forma cilindrica a scalzo leggermente convesso o quasi diritto, con facce piane leggermente orlate;

b) dimensioni: diametro delle facce piane da 18 a 28 cm, altezza dello scalzo da 10 a 18 cm;

c) peso minimo di una forma: Kg 1,8;

d) colore della pasta: da leggermente paglierino a paglierino;

e) aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrante, delicato, saporito ma non piccante;

f) struttura della pasta: minutamente granulosa, frattura a scaglia;

g) spessore della crosta: circa 2 mm;

10)  Per quanto non specificato, si fa riferimento alla prassi consacrata dagli usi locali, leali e costanti. Le eventuali modificazioni sono condizionate dall'esito favorevole delle sperimentazioni e degli studi valutati dal Consorzio __________, che in caso di esito positivo potranno costituire oggetto di modifica del Disciplinare di produzione.

TITOLO II

IL REGOLAMENTO DI MARCHIATURA

Art.3

I marchi

1) I segni distintivi del formaggio _____________ sono rappresentati dai marchi d'origine e dai marchi di selezione.

2) La marchiatura d'origine è eseguita a cura dei singoli caseifici mediante: 

a) l'apposizione di una placca di caseina recante la scritta "_______________________";

b) l'impiego di apposite matrici (fasce marchianti) imprimenti sulla superficie dello scalzo di ogni forma la dicitura "_______________", nonchè la matricola del caseificio produttore, l'annata e il mese di produzione.

c) La marchiatura di selezione è effettuata dal Consorzio del Formaggio ____________ mediante l'apposizione di marchi indelebili.

Art. 4

Compiti del Consorzio del Formaggio _________________
        
1. Il Consorzio, stabilisce le modalità per  l'impiego dei marchi, nel rispetto dei Disciplinare di  produzione e vigila sul loro corretto utilizzo presso i caseifici. In caso di uso non corretto dei marchi di origine verificato dagli Organi a ciò preposti, il Consorzio  dispone il ritiro delle matrici marchianti e delle placche e/o l'applicazione di una misura sanzionatoria secondo le norme vigenti;

        
2. il Consorzio assegna ad ogni caseificio produttore di formaggio ___________ un numero di matricola, 

3. l'uso sulle forme di altri contrassegni non previsti dal presente Regolamento deve essere espressamente autorizzato dal Consorzio, che ne fissa le caratteristiche e le modalità applicative. 

Art. 5

Obblighi dei caseifici
1. I caseifici che intendono produrre formaggio ________, almeno quattro mesi prima dall'inizio dell'attività, debbono inoltrare domanda al Consorzio comunicando che sono inseriti nel sistema di controllo per l'assegnazione del numero di  matricola e per la richiesta delle matrici marchianti e delle placche di caseina, al fine di effettuare la marchiatura di origine; 

2. i caseifici sono responsabili del corretto uso e della conservazione delle fasce marchianti e delle placche di caseina, che sono loro fornite in dotazione fiduciaria; 

3. i caseifici debbono tenere quotidianamente aggiornato il Registro di Produzione, vidimato dal Consorzio, che sarà a disposizione dell'Organismo di controllo per l'espletamento della sua attività, e delle competenti Autorità; 

       
 4. i caseifici hanno l'obbligo di mantenere il rendiconto di tutta la produzione. 

In caso di non corretta tenuta della rendicontazione, saranno applicate le sanzioni previste dalla normativa vigente;

5. i caseifici hanno l'obbligo di mettere o di far mettere a disposizione del Consorzio il formaggio per le operazioni di classificazione, apposizione dei bolli e annullamento dei marchi previste dagli articoli 4, 5, 6 ,7, 8 e 9. In caso di inadempienza, il Consorzio dispone, secondo le modalità previste dal piano di controllo, il ritiro delle matrici marchianti e delle placche e/o l'applicazione di una misura sanzionatoria; 

6. i caseifici sono tenuti a fornire al Consorzio ed ai suoi incaricati tutti gli elementi utili per l'applicazione del presente Regolamento.

Art. 6

Annullamento marchi d'origine
Sulle forme non conformi, unitamente a quelle con gravi difetti strutturali che non ne hanno consentito la stagionatura ed a quelle che hanno subito correzioni tali da compromettere l'estetica della forma e/o la qualità della pasta e/o, saranno asportati i marchi di origine a cura degli addetti del Consorzio, o le stesse dovranno essere consegnate ad una o più strutture di trasformazione convenzionate  con il Consorzio. Per tali forme, il caseificio dovrà conservare la documentazione prodotta dalle suddette strutture da cui risulti l'avvenuto annullamento dei marchi di origine. L'annullamento dei marchi è effettuato anche per le forme sulle quali non sono stati correttamente applicati i marchi di origine. 

Art. 7

Redazione dei Verbali
Per le operazioni di identificazione e bollatura delle forme di prima e di seconda categoria e di annullamento dei marchi di origine, per ognuno dei lotti o per le frazioni di lotto della partita, è redatto un verbale che deve essere sottoscritto dal personale preposto a svolgere tali operazioni e dal legale rappresentante del caseificio o da persona da esso espressamente incaricata. 

Allegato B) al progetto di sistema produttivo locale APPENNINO TERAMANO

SCHEMA DI DISCIPLINARE DI PRODUZIONE ED ORIENTAMENTO DI MERCATO DEI RUMINANTI APPENNINO TERAMANO

Art.1

Campo di applicazione

Il presente regolamento stabilisce le modalità per l'alimentazione e la commercializzazione di bovini, ovini e caprini (di seguito denominati: ruminanti) facenti parte del consorzio ___________________. 

Art. 2

Definizione territoriale

Possono far parte del Consorzio ____________________ gli allevatori che posseggono un allevamento regolarmente iscritto alla ASL di Teramo ubicato nel territorio del LEADER Teramano, o almeno il centro aziendale e la maggior parte dei terreni sia ubicata nel territorio del LEADER Teramano. 

Art. 3

Principi generali per il razionamento

Il razionamento dei ruminanti facenti parte del consorzio si basa sull'impiego di foraggi e/o pascoli locali. La razione di base, costituita dai foraggi e/o dal pascolo può essere convenientemente integrata con mangimi in grado di bilanciare l'apporto dei vari nutrienti della dieta. Non possono essere somministrati alimenti in cattivo stato di conservazione. 

Art.4

Pascolo

Il pascolo è auspicato per tutte le specie anche se sconsigliato per gli animali all’ingrasso è comunque obbligatorio somministrare nell’ultima fase pre-macellazione (di almeno 60 giorni) una quantità di concentrati equivalente almeno al 2% del peso dell’animale. 

Art. 5

Origine dei foraggi

Nell'alimentazione degli animali almeno il 70% della sostanza secca dei foraggi deve provenire dal Comprensorio. Tale percentuale scende al 40% in caso di utilizzo di pascolo, in questo caso si deve garantire un’adeguata superficie di pascolo per ogni animale. Il produttore deve documentare la provenienza dei foraggi acquistati. 

Art. 6

Foraggi ammessi

Possono essere somministrati agli animali: 

- i foraggi freschi ottenuti da prati naturali, da prati stabili monofiti e polifiti e da erbai. 

- i fieni ottenuti a mezzo dell'essiccamento in campo o mediante ventilazione forzata (aeroessiccazione) che è auspicata; 

- gli insilati di mais e di essenze prative purchè in buono stato di conservazione; 

- le paglie di cereali, con esclusione di quella di riso. 

Possono altresì essere utilizzati per l'alimentazione delle vacche da latte i foraggi disidratati ottenuti con temperatura superiore a 100°C. 

Art. 7

Foraggi e sottoprodotti vietati

Nell'alimentazione dei ruminanti è vietato: 

a) l'impiego di: 

- foraggi trattati con additivi chimici; 

- foraggi ammuffiti, infestati da parassiti, deteriorati, imbrattati oppure contaminati da sostanze tossiche, radioattive o comunque nocive; 

b) l'impiego di: 

- stocchi di mais e di sorgo, brattee di mais, paglia di soia, di riso, nonchè quella di medica e di trifoglio da seme; 

- tutti i sottoprodotti della macellazione, ivi compreso il contenuto ruminale; 

Art.8

Mangimi

Materie prime consentite: 

Nell'alimentazione dei ruminanti possono essere utilizzati, nelle forme indicate nell'allegato, le seguenti materie prime: 

- cereali: mais, orzo, avena, frumento, triticale, segale e sorgo; 

- semi di oleaginose: soia, lino, girasole; 

- panelli ed expeller ottenuti per estrazione meccanica dell’olio da semi di oleaginose; 

- semi di leguminose: fava, favino, pisello proteico, veccia, lenticchie, lupino, fagioli; 

- i semi di cotone 

- foraggi: farina di erba medica disidratata (con almeno il 17% di proteina greggia S.t.q.); 

- le polpe di bietola; 

- il melasso di barbabietola e di canna da zucchero, 

- la manioca, le patate e i derivati, 

- i sottoprodotti dell’industria dolciaria e della panificazione. 

Possono inoltre essere utilizzati come appetizzante nei mangimi composti: 

- la carruba, in quantità non superiore al 3%; 

Additivi consentiti: 

.. Estratti naturali di erbe intendendo per “naturali” sostanze non di sintesi, 

.. Lieviti di qualsiasi tipo, secchi o umidi purchè freschi (intendendo per freschi prodotti da conservarsi fra 0 e 4°C entro 4 giorni dalla produziuone), 

.. Microrganismi probiotici di comprovata efficacia, sono ad esempio ammessi: Bacillus subtilis, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus termophilus. 

.. Acidi organici come quelli presenti nei foraggi verdi: malico, citrico, tartarico e fumarico. 

.. Oligoelementi, calcio e magnesio chelati; 

.. Vitamine idrosolubili, 

.. Beta carotene. 

Art. 9

Uso dei mangimi

Al fine di poter realizzare un corretto razionamento, la somministrazione di mangimi deve avvenire nel rispetto delle dosi giornaliere riportate nell'allegato. 

I mangimi devono essere corredati da "cartellini" in cui siano indicate le singole materie prime che li costituiscono: non sono pertanto consentiti i cartellini in forma di classi di materie prime senza specificarne la precisa origine. 

I mangimi non possono essere conservati all'interno della stalla. 

Art. 10

Materie prime e prodotti vietati

- Prodotti e sottoprodotti di alimenti geneticamente modificati, 

- tutte le farine di estrazione di oleaginose, soia compresa, 

- i sottoprodotti della lavorazione del riso: lolla, pula, puletta, farinaccio, gemma e grana verde; 

- i semi di fieno greco, colza, ravizzone e vinaccioli; 

- gli alimenti disidratati ottenuti da ortaggi e da frutta e i sottoprodotti della loro lavorazione; 

- l'urea e i derivati, i sali di ammonio, il concentrato proteico di bietole (CPB), le borlande e i distiller umidi. 

- Tutti i sottoprodotti dell'industria distilliera e delle birrerie (trebbie, anche essiccate) e dell'industria dolciaria o della panificazione, i terreni di fermentazione; 

- Tutti i sottoprodotti dell'industria saccarifera ad esclusione di melasso e polpe di barbabietola. 

Non possono essere somministrati agli animali, né direttamente, né come ingredienti dei mangimi, olii estratti chimicamente (con solventi organici) ne loro derivati: grassi idrogenati o saponificati. 

Non possono essere somministrati mangimi che contengano: 

- additivi appartenenti al gruppo degli antibiotici; 

- gli antiossidanti butilidrossianisolo, butilidrossitoluolo ed etossichina; 

- Come supporto per gli integratori minerali e vitaminici, non possono essere usati prodotti non ammessi dal presente Regolamento. 

Non possono essere somministrati mangimi rancidi, ammuffiti, infestati da parassiti, deteriorati, imbrattati oppure contaminati da sostanze tossiche, radioattive o comunque nocive. Non possono essere somministrati mangimi che contengano foraggi tagliati in modo grossolano e preparati al di fuori dell'azienda. 

Additivi vietati: 

.. Vitamina A (in quanto assente nel mondo vegetale). 

.. Vitamina D ed E sconsigliate in quanto non necessarie, si consiglia di utilizzare beta carotene od estratti naturali di erbe ad azione antiossidante in quanto più “naturali” per gli animali. 

Art. 11

Alimentazione con Piatto Unico

Gli alimenti possono essere somministrati mediante la tecnica del "Piatto Unico", che consiste nella preparazione di una miscela omogenea di tutti i componenti della razione (foraggi secchi e mangimi semplici), prima di distribuirli agli animali. 

La preparazione della miscela deve avvenire nell'azienda che lo utilizza. Inoltre: 

- non è consentita l'aggiunta nel carro di foraggi verdi, nemmeno nel caso in cui si impieghi il trinciato fresco di mais. Se si utilizzano foraggi verdi, questi vanno somministrati a parte; 

- le operazioni di preparazione non possono essere eseguite all'interno della stalla; 

- se si procede all'umidificazione della massa, nel periodo dal primo marzo al trenta settembre, la miscelazione deve essere effettuata almeno due volte al giorno e la distribuzione deve seguire immediatamente la preparazione. 

Art. 12

Nuovi prodotti e tecnologie

L'eventuale impiego di alimenti non contemplati dal presente Regolamento, così come le variazioni delle dosi utilizzabili e l'introduzione di modalità di preparazione e di somministrazione non previste, sono condizionate dall'esito favorevole delle sperimentazioni e degli studi valutati dalla preposta Commissione Scientifica apposita. 

In caso di esito positivo, potranno costituire oggetto di richiesta di modifica del Disciplinare di produzione. 

Art. 13

Commercializzazione dei prodotti

La commercializzazione delle carni, latte e propri derivati deve avvenire, fatto salvo l’autoconsumo, in prevalenza nei modi e nei termini definiti dal consorzio ________________. 

Allegato C) al progetto di sistema produttivo locale APPENNINO TERAMANO

SCHEMA DI DISCIPLINARE DI PRODUZIONE ED ORIENTAMENTO DI MERCATO DEI PRODOTTI ORTICOLI APPENNINO TERAMANO

Art.1 

Campo di applicazione 
Il presente regolamento stabilisce le modalità produzione e di commercializzazione dei prodotti orticoli dell’appennino Teramano 

Art. 2 

Definizione territoriale 
Possono fregiarsi del marchio o logo dell’ “Appennino teramano” i produttori e trasformatori di ortaggi ricadenti nel territorio del LEADER TERAMANO che si sottopongono alle disposizioni del presente disciplinare. Possono, inoltre, utilizzare il predetto marchio tutti i produttori che abbiano almeno il centro aziendale e la maggior parte dei terreni ubicati in detto territorio. 

Art. 3 

Principi generali di produzione 
La produzione di ortaggi deve essere ottenuta da specie e varietà autoctone. Nel caso in cui non vi siano varietà autoctone o qualora esse non permettano una produzione economicamente sostenibile, possono essere usate varietà di specie che siano similari per caratteristiche del prodotto, per dimensione, per colorazione, per sapidità. 

Art.4 

Obbiettivi del disciplinare 
Si intende creare le condizioni per il mantenimento della cultura e delle tradizioni rurali esistenti nell’area dell’appennino teramano al fine di rendere economicamente valide le coltivazioni oggetto del presente regolamento produttivo. 

Art. 5 

Semi e piantine 

I semi devono essere prodotti in azienda ed essere ottenute tramite una selezione aziendale volta al miglioramento varietale orientato alla selezione di piante resistenti alle malattie patogene virali e batteriche ed agli insetti, resistenti alla siccità, all’allettamento. Possono essere utilizzati semi non autoctoni, qualora non vi siano più coltivazioni significative sul territorio, di specie che siano similari per caratteristiche del prodotto, per dimensione, per colorazione, per sapidità. 

Le piante possono essere prodotte in azienda od in vivai specializzati del territorio dell’appennino teramano, qualora nel territorio dell’appennino teramano non vi siano vivai specializzati, le piantine possono essere acquistate anche in vivai di aree limitrofe. La provenienza dei semi è individuata nel comma precedente. 

Possono, altresì, essere utilizzate piante micorizzate ed innestate ottenute da semi di cui al comma 1 del presente articolo. 

Art. 6 

Ortaggi ammessi 

Il presente regolamento di produzione norma l’utilizzo delle seguenti specie: 
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Pomodori

a pera

Cetrioli

Tortarelli

Peperoni

tipo pescarese

Asparagi

Verdi

Peperoni

Corno di capra

Carote

Peperoni

piccante

Spinaci

a foglia lunga

Zucchine

scura

Bietole

Verdi a costa piccola

Zucche

varie forme

Fagioli 

Cannellini

Cavoli

tipo farnese

Fagiolini

a seme tondo

Verze

chiari

Ceci

Rape

quarantine,

sessantine,

centoventine

Melanzane

lunga nera

Rapa

Cicoria

tipo catalogna

Cipolle

bianche e rosse

Basilico

a foglia lunga

Aglio

rosso

Prezzemolo

Indivie

Lattughe


Detto elenco sarà successivamente valutato, verificato ed ampliato dal Gal Leader Teramano in base ai risultati di studi e ricerche indirizzati alla riscoperta e valorizzazione delle produzioni tipiche autoctone.

Art. 7 

Ortaggi vietati 

Il presente regolamento di produzione non prevede l’utilizzo delle specie e varietà non espressamente indicate nell’articolo 6 ed in particolare: 
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Radicchi

tutte

Carciofi

tutte

Broccoli baresi

tutte

Rucola


Art.8 

Concimi 

Concimi, fitofarmaci e diserbanti consentiti: 

Il presente regolamento produttivo indirizza la coltivazione di ortaggi in base a criteri tecnici definiti dalle Norme di Buona Pratica Agricola individuate dalla Regione Abruzzo al fine di razionalizzare e ridurre l’uso dei concimi, fitofarmaci e diserbanti. 

Art. 9 

Uso dei mezzi tecnici 

I criteri generali di utilizzo dei mezzi tecnici sono individuati dalle Norme di Buona Pratica Agricola individuate dalla Regione Abruzzo 

Art. 10 

Rotazione agraria 

Per ragioni agronomiche deve essere attuata una rotazione od un avvicendamento colturale almeno quadriennale al fine di poter ottenere prodotti orticoli marchiabili dal presente disciplinare. 

Art. 11 

Lavorazione del terreno 

La lavorazione del terreno per impiantare le specie individuate all’articolo 6 del presente regolamento deve prevedere almeno una aratura profonda, l’aratura deve essere effettuata quando il terreno è in tempera, l’ulteriore affinamento può essere effettuato solo quanto gli agenti atmosferici hanno provveduto ad intaccare le zolle più grandi con la fresa a zappe. Ulteriori lavorazioni devono essere effettuate con attrezzi che non costipano il terreno e creino la suola di lavorazione. 

Art. 12 

Tecniche di coltivazione consentite 

È consentito in aggiunta alle tecniche tradizionali l’utilizzo della pacciamatura con plastica, la coltivazione in serre non riscaldate, l’uso di impianti di microirrigazione. 

Art. 16 

Trasformazione del prodotto 

1. Principi 

Nella trasformazione per la lunga conservazione degli ortaggi, si devono essere utilizzate le tecniche tradizionali del territorio al fine di valorizzare la cultura locale oltre ai prodotti. 

2. Requisiti dei locali 

I locali utilizzati per la trasformazione dei prodotti devono essere possibilmente ricavati in fabbricati aziendali che hanno un valore culturale e/o storico e devono rispondere ai requisiti minimi previsti dalla vigente normativa; 

3. Requisiti dell’attrezzatura 

L’attrezzatura oltre a dover possedere i requisiti minimi previsti dalla vigente normativa deve consentire il mantenimento delle procedure di lavorazione tradizionale oltre alle caratteristiche del prodotto finale. 

4. Tecniche di lavorazione 

Si definisce tecnica tradizionale, quel metodo di lavorazione degli ortaggi utilizzato in un comprensorio da più famiglie. Per la trasformazione degli ortaggi a breve e media conservazione, max un mese di conservazione, è consentito l’uso di tecniche ed attrezzature nuove. 

5. Conservazione dei prodotti lavorati 

Per la conservazione dei prodotti orticoli trasformati a lunga conservazione devono essere utilizzati contenitori che rispettano i ai requisiti minimi previsti dalla vigente normativa e che valorizzino cultura e tradizione locali. 

6. Sostanze ammesse per la conservazione 

Le sostanze ammesse liquide sono olio di oliva del territorio, aceto di vino del territorio, vino del territorio e loro miscele un proporzioni variabili a seconda della tradizione adottata. Sono inoltre ammessi l’uso di antiossidanti, sale marino, spazie e quant’altro un uso nelle ricette tradizionali locali. 

Art. 17 

Commercializzazione dei prodotti 

La commercializzazione degli ortaggi freschi e lavorati deve avvenire, fatto salvo l’autoconsumo e la vendita diretta, in prevalenza nella o nelle strutture commerciali collettive che si intende avviare.
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