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Associazione “Siidtiroler Schilttelbrot IGP”
C/o Unione Commercio Turismo Servizi

DIPARTIMENTO DELLE POLTTICHE COMPETITIVE AEO /}dlg@ L
DELLA QUALITA® AGROALIMENTARE, IPPICHE E DELLA PESCA Via di Mezzo ai Piani 5
DIREZIONE GENERALE PER LA PRCMOZIONE DELLA QUALITA’
AGROALIMENTARE E DELL'PPICA 39100 Bolzano
PQATIY e-mail: gsommia@hds-bz.it

e-mail: hds-unione{@legalmail.it

e, p.c. Provincia Autonoma i Bolzano
31. Agricoltura
Palazzo 6, Via Brennero 6,
39106 Bolzano
e-mail: landwirtschalt.agricoltura@pec.prov.bz.it
e-mail: lwdienste.agriservizi@pec.prov.bz.it

Oggetto: Richiesta di niconoscimento LG.P. “Sudiiroler Schiittelbrot” ai sensi del Reg. (UE)
1151/2012 e del decreto 14 ottobre 2013. Convocazione riunione di pubblico accertamento.

Questo Ministero ha ricevuto Pistanza di riconoscimento presentata da codesta
Associazione ai sensi del Reg. (UE) n. 1151/2012, nella categoria LG.P. della denominazione
<<Stdtiroler Schiittelbrot>>.

A seguito dell’istrutioria e alla luce del parere favorevole della Provincia autonoma di
Bolzano, in indirizzo, & stata redatta una proposta di disciplinare di produzione della 1.G.P.
<<Stdtiroler Schuiitelbroi>> di cui verra data lettura in sede di riunione di pubblico accertamento,
{issata, d’intesa con la predetta Provincia autonoma, per il giorno 11 ottobre 2017, alle ore 15.00,
presso  1’Unicne commercio turismo servizi — Via di Mezzo ai Piani n. 5 — Bolzano.

Scope della riunione di pubblico accertamento & permettere al Ministero di verificare la
rispondenza della disciplina proposta ai metodi leali ¢ costanti previsti dal regolamento (UE) n.
1151/2012.

L’Associazione Sidtiroler Schiittelbrot 1GP, quale soggetto richiedente Pistanza di
riconoscimento € tenuta ad invitare alla riunione | comumi, le organizzazioni professionali e di
categoria, [ produttori e gli operatori economict interessati e dovra assicurare con evidenze oggettive,
forpite preliminarmente alla riunione 4di pubblico accertamento, la massima divulgazione
dell’evento anche mediante la diramazione di avvisi, Paffissione di manifest o altri mezzi equivalenti.
La modalitda e Pampiczza della divulgazione devono consentire di investire tutto il territorio
all’interno del quale ricade la zona di produzione.

La predetfc Associzzione doved predisporre un foglio firme ¢ rendere disponibile =

1
partecipanti alla riunione di pubblico accertaments copia del disciplinare di vroduzione, sffinché in




sede di riunione ciascun partecipante possa intervenire alla riunione di pubblico accertamento di cui
sopra con la dovuta documentazione.

La riunione sard condotta da due funzionari di questo Ministero.

E’ compito dei funzionari del Ministero accertare la regolare convocarione della
riunione e dare lettura del disciplinare di produzione, acquisendo le eventuali osservazioni ritenute
ricevibili in tale sede, nonché procedere alla verbalizzazione.

IL DIRIGENTE
Luigi Polizzi
{(firmato digitalmente ai sensi del C.A.D.)
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Disciplinare di produzione
dell’indicazione di geografica protetia
“Sidtiroler Schiittelbrot” / “Schiittelbrot Alto Adige”

Art. 1
Penominagione
Iindicaricne geografica proterta “Stidtiroler Schitttelbrot IGP” & riservato al prodatto che
risponde alle condizioni ¢ ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art.2
Caratterisiiche del prododio
11 “Siidtiroler Schiittelbrot”/*Schiitielbrot Alto Adige” & un pane secco alla segale, di forma
appiattita e rotonda irregolare, con zlveolatura irregolare, croccante, conservabile, aromatico,
leggermente acido, con un'wmidita tra il 4 al 6%.

Art. 3

Zonz di produzione
Lz zona di produzione del “Stidtiroler Schitttelbrot™/“Schitttelbrot Alio Adige” comprende
Iintero territorio della Provincia antonoma di Bolzano.

Art. 4
Prova del¥’origine

Ogni fase del processo produitivo viene monitorata documentando per ognuna gh input e gli
output. In questo modo, ¢ attraverso liscrizione in appositi elenchi dei produttori e dei
confezionatori gestiti dalla struttura di controllo, & garantita la tracciabilita del prodatto. Tutte
le persone, fisiche o giuridiche, iscritte nei relativi elenchi, sono soggetic al condrollo da parte
della struttura di controllo secondo quanto disposto dal disciplinare di preduzione ¢ dal
relativo piano di controllo.

Lrt 5
Metodo di ottenimento

5.1 Ingredient:

Per la produzione del “Stdtiroler Schiittelbrot” / “Sehiitielbrot Alto Adige”, sono impiegati 1
seguenti ingredienti: farina di segale (min, 50%}, farina di frumento di grano tenero e/o di
farro, sale, malto di frumento o orzo, lisvite o pasta madre prodotia nell'azienda, spezie
(cumino e/o semi di finocchio efo trigonella casmulea ofo anice oo cortandola). St possono
aggiungere grassi vegetall '

5.7 Processo di produzione

Daepo aver impestato gl ingredienti, si lascia riposare la pasta. Le porzion di pasta vengono
poste a lievitare su tavole o teglie per un periedo variabile da 20 a 100 minut a2 una

ternperaturs ira 25° ¢ 40° €. Dopo la lievitazione Je porzioni i pasts Vengone scosss, cosi da
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macchinz. Lo “Stdtircier Schitttelbrot™ / “Schiittelbrot Alto Adige” si pud conservare fine a
diciotic mesi.

Come coadiuvanti tecnologici possono essere utilizzati crusca di frumento efo segale, farina
e/o semola di pelenta efo briciole di pane.

Art. §
Legame con la zoma geografica

N

It "Sudriroler Schiittelbrot”/“Schitttelbrot Alto Adige™ & un pane di scorta ottsnuto da porziont
di pasta lievitata che prima della cottira vengono scosse, appiattite e poi cotte, ottenendo un
pane secco, croccante e conservabile nel tempo.
Ii “Stdtiroler Schiittelbrot™/“Schiittelbrot Alio Adige” lo troviamo citato per la prima volta
nell'Ordinamento tirolese del forma del 1610, che tuttavia fa riferimento a regolament di pin
vecchia data. ‘ ,
Informazioni sulla produzione del pane “Siidtiroler Schilttelbrot™/“Schiittelbrot Alio Adige™ e
sull'arte delia panificazione in Alto Adige ¢j vengono fornite da anfiche seritture medievall,
che indicano come la principale caratteristica fosse giz allora la fungs conservabilita. Il
“Srideircler Schiittelbrot”/~Schitttelbrot Alte Adige” nasce quindi come un pane sottile, secco
a basso contenuto di umidita, croceante e a lunga conservazione.
Per il clima piuttosto rigide e relativamente secco, come anche per le difficolta legate 2l
collegamenti vari e allisolamento degli insediamenti rureli di alta montagna, in Alto Adige,
gid dal primo medicevo si & mstaurata una particolere forma di economia basata sulla
costituzione di scorte alimentari, le quali dovevano servire per superare i momenti piu difficili
dell'anno. Per questo motivo grande importanza veniva data all'arte della conservazione degli
alimenti, nella guale sono state sviluppate ¢ perfezionaie particolari tecniche come guella
dellaffumicatura (speck), dell'acidificazione (crauti, cavelo verza), della salamola (carne in
salamoia) ¢ dell'essiccazione (frutta secca, pane).
Producendo in proprio cid che serviva per vivere, si cercava sempre di avere in casa scorle
sufficienti in modo da poter superare | periodi di magra, anche prolungati (inverno; e, inoltre,
per non dover essere troppo impegnati nella produzione di aliment: di base derante i periodi di
pill intenso lavoro (come nel tempo del raccolto, defl’alpeggio ecc.). Un clemento
determinante era quindi costituito dalle scorte di pane, ¢ dalla conservazione del pane stesso,
il nutrimento principale della popolazione contadina medioevale.
Un'altra caratteristica del pane “Siidtiroler Schitttelbrot” / “Schiittelbrot Alto Adige™ sono le
spezie utilizzate nella panificazione. Le trigonelia (Trigoneila caerujea) & un elemento fisso
dei vecchi orfi contadini tirolesi, 'anice (Pimpinella Anisum L.} e il finocchio (Foeniculum
vulgare) sono le spezie pil usate nella preparazione del pane in Alto Adige, come anche il
coriandolo (Coriandrum sativum} e all'occorrenza il cumino selvatico {Cuminum silvestre),
utilizzati per aromatizzare il pane e aggiunti in passato per favorire la digestione.
T.a sinergia creatasi tra I"esigenza di valorizzare 1 prodotti del teritonio, ¢ le necessita in
passato di costituire scorte alimentarl per L pericdi invernali e di massimo Impegno favorativo
si & tramandata e trasformeata fino 2 oggl. In fal senso il peve “Siidtiroler Schiittelbrot™
“Sehiitielbrot Alto Adige” rappresenta nno strumento fondamentale dell’enogastronomia della
Drovincia di Balzano, la quale & alla base defia strategia di sviluppo socio economico
dell’ Alto Adige.
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Avt. Y
Controkli
La verifica del rispetto del disciplinare & svolta conformemente a quanto stabiiito dail’art. 537
del Reg. (UE) n. 1151/2012. L organismo di controllo preposto aila verifica del disciplinare di
produzione &: CSQA Certificazionel Srl — Via San Gaetano n. 74. 36016 Thicne (VI) - Jtalia,
Tel. +39 0445 313011, csga@osqa.it

Art. 3
Conferionamente od Etichetiatuera
8. 1. Confeglonamento
L immissione al consumo pud avvenire in pani sfusi o in confezioni idonee per alimenti.

8.2, Erichetiatirn
Le confezioni dovranno riportare le seguent inforrnaziont:
= per il mercato Haliano Iindicazione del tipo di pase, dunque “pane croccante zlla
acgale™;
s ’elenco degli ingredienti (con evidenziazione degli allergeni);
e la quantith netta;
e 1} termine minimo di conservazione;
e le condizioni di stoccaggio, come p.es. “conservare in fJuogo asciutto”;
= |adichiarazione nutrizionale;
« il nome o ragione sociale ed indirizzo o sede del panificatore.

Per il pane sfuso
o la dicitura “Siidtiroler Schiitielbrot [GP” efo "Siidtiroler Schilitelbrot g.g. A ¢ posta
su un apposito cartelline da esparre sullo scaffale di vendita.

La designazione dellindicazione geografica protetta “Schifttelbrot Alto Adige” (lingua
italiana) o “Siidtiroler Schittelbrot™ (Jingua tedesca) non pud essere tradotia in alive lingue.
Essa deve essere apposta sull'etichefta in caratteri chiari e indelebill, nettamente distinguibili
da ogni alfra scritta ed esserc seguita dalla menzione «Indicazione Geografica Protettan efo
dalla sigia «IGP», che deve essere fradotta nella lingua in cw il prodoito viene
sommercializzato, ¢ dal simbolo deli”Unione europea.

B futtavia consentito Futilizzo di indicazioni che facciano riferimento a marchi privati purche
non abbiane significato laudativo ovvero significato discriminatorio degli altri produtfosi.

H “Giidtiroler Schiittelbrot”/“Schiltielbrot Alto Adige”™ immesso al consumo, deve essere
accompagnato da apposita eticheita conforme allz vigente disciplina generale ed ai requisitt di
segiiito descritti dat presente disciplinare.

8.3, L{PQO
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tipografia zppositamente disegnata per il marchio ombrello Alto Adige/ Stdtirel,
denominata “Sidtirel-Type”.

1l logo & incorniciate da una linea bianca per renderlo visibile e per dividerlo da sfondi
souri.

il logo & composto centralmente da colorl riportati dal marchio ombrelle Alto Adige/
Stidtiro]l e da Pantone 7532 C ovvero Pantone 4625 C per 1 colori marrost.

1l logo “Schittelbrot Alto Adige 1GP” {lingua italiana} o “Sidtiroler Schidelbrot g.g A"
{lingua tedesca) deve rispettare la seguente disciplina:

L]

&

il loge deve essere sempre riprodotto sull'etichetta frontale ovvero principale del
prodotto;

i1 Jogo deve essere riprodotio sulle etichette con una larghezza non inferiore 2 2 cm e
i modo da occupare 2l massimo il 25% della superficie dell'etichetta;

& obbligatoria lindicazione del nome, della ragione sociale oppure del marchio
principale di almenc uno dei soggetil che aderiscono al sistema di controllo della
denominazione protetia.
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