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 La crescente concorrenza derivante

da un mercato sempre più aperto, ha

spinto i produttori della realtà di

Scardovari alla ricerca di nuove

modalità di competizione che

puntassero su la differenziazione

della propria produzione basata

sull’origine territoriale.

 Per mantenere le proprie quote di

mercato e per penetrare o trovare

nuovi canali commerciali si è cercato

uno strumento di tutela e di

differenziazione della produzione

tipica che solo una DOP poteva

garantire.





CHE COS’È UNA DOP
 L’articolo 2 del Reg. 510/2006, relativo alla protezione delle indicazioni 

geografiche e delle Denominazioni di Origine dei prodotti agricoli e 
alimentari definisce per primo che cosa è una DOP:
 È un marchio, di tutela di origine della denominazione, che viene attribuito dalla 

Unione Europea agli alimenti le cui peculiari caratteristiche qualitative dipendono 
essenzialmente o esclusivamente dal territorio in cui sono stati prodotti.

 L’ambiente geografico deve comprendere sia fattori naturali (clima, caratteristiche 
ambientali) sia fattori umani e storici, (tecniche di produzione tramandate nel 
tempo, artigianalità, savoir faire) che combinati insieme consentono di ottenere 
un prodotto inimitabile al di fuori della determinata zona produttiva.



 Come detto quindi, affinché un prodotto sia DOP, le fasi di 

produzione, trasformazione ed elaborazione, devono avvenire in 

un’area geograficamente delimitata. 

 Chi fa prodotti DOP deve attenersi alle rigide regole stabilite nel 

Disciplinare di Produzione. 

 Il rispetto continuo di tali regole è garantito da uno specifico 

Organismo di Controllo accreditato.



 È opportuno comunque ricordare che per operare una 
semplificazione del corpus normativo costituito dai Regolamenti che 
disciplinano la qualità dei prodotti agricoli, è stato introdotto il 
Regolamento UE 1151/2012 sui regimi di qualità dei prodotti agricoli 
e alimentari. 

 La suddetta norma va ad abrogare i precedenti Regolamenti nello 
specifico il Reg. 510/2006 sulla base del quale è stata ottenuta la 
DOP della Cozza di Scardovari, sebbene i cardini e la struttura 
normativa rimane quasi inalterata.



DOP COZZA DI SCARDOVARI

 Per valorizzare e salvaguardare la
tipicità della produzione della cozza
di Scardovari, già nel 2004 su
proposta della Camera di
Commercio di Rovigo si era avviato
uno studio preliminare che doveva
verificare la possibilità che questa
nostra produzione presentasse
caratteristiche tali da ottenere il
riconoscimento di DOP
(Denominazine di Origine Protetta).

 Come si vede lo studio aveva
interessato sia la Cozza di
Scardovari che la Vongola Verace
del Polesine e per entrambe si era
potuto certificare lo stretto legame
con il territorio e le peculiarità dei
bivalvi prodotti nel Delta del Po.



Nel lavoro condotto si erano sviluppate e trattate varie tematiche:

1. Relazione storica, nella quale sono stati evidenziati i legami
storico-tradizionali tra l’allevamento della Cozza e il territorio
della Sacca di Scardovari. Nello specifico sono state ricercate e
ritrovate documentazioni che attestavano la conduzione
dell’attività da oltre trent’anni, questo infatti era il periodo
minimo richiesto per legare storicamente il prodotto al territorio.

All’epoca dello studio, nel 2004, tale restrizione ha impedito di
proseguire l’iter autorizzativo per la Vongola Verace del Polesine in
quanto la stessa era stata introdotta nel Delta del Po in maniera
documentata solo a partire dal 1987.



2. Relazione sui fattori ambientali e legame con l’ambiente geografico:

si sono descritte le peculiarità della zona di produzione: la Sacca di
Scardovari ovvero la laguna più grande del Delta del Po, di circa 3.000 ha, con
fondali poco profondi che permettono di garantire una temperatura diversa rispetto
a quella del mare (più fredda d’inverno e più calda d’estate) una buona
ossigenazione, assicurata dai canali di sbocco a mare e dall’alternarsi delle maree,
una buona diffusione della luce in tutta la colonna d’acqua. Ed ancora l’immissione
di acqua dolce dal fiume Po comporta da un lato un cospicuo apporto di nutrienti e
dall’altro riduce la concentrazione salina della laguna abbassando il range di salinità
con valori variabili tra i 10 e il 30 ‰ con una media intorno al 20 ‰. Questo valore è
ben inferiore alla salinità media dell’acqua del mare che si attesta attorno al 35 ‰.

Le suddette condizioni ambientali influiscono sull’elevata produzione fitoplanctonica
e la ricchezza di particellato organico in sospensione nella laguna, fattore questo
che garantisce il rapido accrescimento dei bivalvi.

Questo ambiente particolarmente idoneo genera un prodotto di ottima qualità sia
dal punto di vista organolettico che nutrizionale con un rapporto sempre elevato del
peso della carne sul peso totale. La bassa salinità genera inoltre un peculiare basso
tenore di sodio nelle carni.



3. Relazione dei fattori umani:

su tale lavoro sono state definite le particolarità del modo di allevare le cozze nella
Sacca di Scardovari:

 L’allevamento è svolto a conduzione familiare o in forma associativa all’interno
delle caratteristiche «cavane» collocate sull’arginatura perimetrale della laguna
con lavorazione manuale delle reste che sono di lunghezza compresa tra gli
1,5/2 metri;

 Rinnovo delle reti svolto solo manualmente con separazione e diradamento dei
mitili ed eliminazione degli epibionti;

 Posa a dimora delle reste nei tipici vivai della laguna che consistono in strutture
in legno fisse rettangolari costituiti da pali che emergono dall’acqua collegati con
cavi di acciaio. Qui, tramite appositi cordini, vengono appese le calze di rete.
Tale fase viene svolta due – tre volte all’anno in base alle dimensioni iniziali del
seme della cozza.



 Fondamentale è stata la fase sperimentale, ovvero andare a certificare 
tramite analisi di laboratorio la differenziazione qualitativa della Cozza 
della Sacca di Scardovari nei confronti della Cozza «standard» allevata 
in mare.

 Il primo parametro testato tramite metodologia analitica è stato il così 
detto indice di condizione

 Sulla base di questa sperimentazione condotta si è stabilito che la prima 
caratteristica dei parametri fisico organolettici era il riempimento della 
cavità valvare con percentuale di carne su peso del mollusco (indice di 
condizione) maggiore del 25%



Il contenuto in sodio è l’altra

peculiarità fondamentale della

cozza di Scardovari.

Questo parametro caratterizza

la «dolcezza» delle carni

dovuta alla bassa salinità delle

acque salmastre lagunari.

Come si vede dal grafico il

contenuto in sodio è

nettamente inferiore rispetto ai

molluschi allevati in mare e ciò

genera un alimento con sapore

molto più delicato



La «morbidezza e palabilità» delle carni è il terzo aspetto specifico per la Cozza

DOP di Scardovari. Nello specifico le analisi condotte hanno evidenziato che i mitili

sono alimenti con non elevato valore di grassi ma tra gli acidi grassi totali il

contenuto in acidi grassi insaturi è molto più alto (più del 50%) rispetto a quelli

saturi. Inoltre si è rilevato un contenuto significativamente più elevato di proteine

rispetto alle cozze allevate in mare.

La diversa «composizione nutrizionale» evidenziata dal grafico conferisce al

prodotto maggiore morbidezza, le carni sono fondenti al palato e risultano meno

tenaci alla masticazione.



 L’iter per l’ottenimento di tale prestigioso riconoscimento è stato non certo facile e di breve
durata in quanto la documentazione tecnica da presentare e le relazioni storiche da produrre
sono state molto corpose e impegnative dovendo rispettare un rigido percorso amministrativo
che brevemente andiamo a ripercorrere:

 2004  Camera di Commercio di Rovigo tramite l’agenzia speciale «Polesine Innovazione»
intraprende il Progetto «Fattibilità della certificazione DOP Cozza di Scardovari e Vongola
Verace del Polesine»

 2007  per volere del CDA aziendale si è ripreso il cammino che si era momentaneamente
sospeso scegliendo di procedere solo con la Cozza di Scardovari

 02/2008  trasmissione di tutta la Documentazione e delle Relazioni tecniche al Ministero e
alla Regione Veneto allegando inoltre il Disciplinare di Produzione e il Documneto Unico

 03/2008 viene rilasciato Parere Positivo da parte della Regione Veneto

 11/2008  il Ministero richiede integrazioni peraltro importanti in quanto volevano
approfondimenti sul nesso di causalità tra zona geografica e qualità

 2010 dopo vari aggiustamenti e rinvii si arriva alla definizione finale della Documentazione

 03/2011 nuovo Parere Favorevole della Regione Veneto

 06/2011  Richiesta di Pubblico accertamento da parte del Mipaaf. La riunione con tutte le
organizzazioni professionali e di categoria nonché tutti i produttori interessati si è svolta il 27
luglio 2011. Durante questa affollata pubblica audizione erano presenti due funzionari
incaricati dal MIPAAF, funzionari della Regione Veneto e tutti i portatori di interesse e si è data
pubblica lettura del Disciplinare di produzione cosicché chiunque poteva richiedere modifiche
o portare obiezioni.

IL LUNGO ITER AUTORIZZATIVO





 09/2011  invio al Ministero e alla Regione del 
Disciplinare di Produzione e del Documento Unico 
modificato durante il pubblico accertamento.

 12/2011  pubblicazione del Disciplinare di Produzione 
in Gazzetta ufficiale Italiana.

 Dopo trenta giorni dalla pubblicazione, se non vengono 
riportate al Ministero osservazioni o opposizioni, il 
Disciplinare della DOP poteva entrare in vigore ed 
essere utilizzato solo a livello Nazionale. 

 02/2012  richiesta di inoltro e notifica del Disciplinare 
di Produzione e del Documento Unico alla Commissione 
Europea tramite il Ministero

 15/06/2013  pubblicato in Gazzetta ufficiale 
dell’Unione Europea n° 2013/C 170/12



Trascorsi tre mesi senza aver

ricevuto osservazioni od

obiezioni dalla pubblicazione

in Gazzetta UE è stato

pubblicato l’atto finale:

Regolamento di esecuzione

UE n° 1200/2013 della

Commissione del 25/11/2013





COSA DEVE FARE UN ALLEVATORE PER

INTRAPRENDERE LA PRODUZIONE DOP

 Richiesta di adesione al sistema di controllo:

 Domanda predisposta su apposito modulo da presentare a cura 

del produttore allevatore all’organo di controllo accreditato (nel 

nostro caso CSQA)

 A tale domanda andrà allegato il modulo ETA060 che è relativo 

all’elenco impianti di proprietà dell’allevatore che intende 

utilizzare per la DOP

 E il modulo MOD 006 Dichiarazione provenienza seme









 Una volta eseguita la visita da parte dell’Ispettore 

per verificare la rispondenza di quanto dichiarato 

dall’allevatore l’Ente certificatore rilascia parere 

favorevole all’avvio della produzione

 Annualmente quindi i produttori riconosciuti 

dovranno compilare una modulistica specifica così 

composta:

 Modello 002 (lavorazione Cozze in Cavana)

 Modello 003 (denuncia finale di produzione)

 Annualmente il costo di sorveglianza da parte 

dell’Ente certificatore è di € 48,80/ produttore





MODULISTICA DEL CONFEZIONATORE



 Il costo annuale di sorveglianza per il Confezionatore è di circa 

1.000,00 € ma dipende dal quantitativo venduto a marchio.



Per valorizzare ancor di più le nostre produzioni e per

aumentare la nostra competitività abbiamo affiancato alla

DOP anche la Certificazione di Origine Biologica sia per la

cozza di Scardovari che per la vongola verace. In realtà tale

certificazione ci era stata richiesta in modo perentorio da

alcuni nostri importanti clienti francesi che riforniscono alcune

grandi catene di distribuzione transalpina. Infatti per la

propria particolare qualità e caratteristica il nostro mollusco

viene da diversi anni quasi completamente commercializzato

presso il mercato francese che garantisce anche prezzi

mediamente superiori al mercato italiano



CONSORZIO DI TUTELA

 Nel corso dell’anno 2015 è stato anche costituito il

Consorzio di tutela che persegue le seguenti finalità:

 Funzione di promozione, valorizzazione e informazione

del consumatore sulla denominazione

 Collaborazione nella salvaguardia della DOP da abusi,

contraffazioni, atti di concorrenza e uso improprio del

marchio

 Apportare modifiche o miglioramenti al Disciplinare di

Produzione al fine di generare ulteriore perfezionamento

della qualità del prodotto



Numerose sono state le iniziative

atte a promuovere la nuova

denominazione e la prima si è

svolta al Cibus di Parma dove il

Ministro Martina ha voluto

consegnare un riconoscimento

speciale alla prima DOP per un

mollusco in Italia.



SIAMO STATI PRESENTI IN NUMEROSE

MANIFESTAZIONI DI SETTORE, SOTTO UNA

FOTO DELLA FIERA DI VERONA



PRESENZA CON UN PROPRIO STAND PER 6 

MESI AD EXPO’ VENICE



PARTECIPATO CON PIÙ EVENTI ALL’EXPO’ 

MILANO



ABBIAMO PROMOSSO INIZIATIVE VOLUTE DALLA REGIONE

VENETO ADERENDO AL PROGETTO “DAL MARE ALLA PIAZZA”



PROBLEMATICHE DI SETTORE



Tra le varie problematiche che troppo spesso minacciano il nostro

settore, la più rilevante risulta essere il ripetersi, ormai sempre più

frequente, di gravi crisi ambientali e distrofiche con conseguenti ingenti

danni agli allevamenti dei molluschi.

Nel 2015 si è generata una smisurata crescita di macroalghe

bentoniche che ha causato ingenti morie di molluschi



 Relativamente alla produzione della nostra DOP il progressivo degrado

ambientale dovuto soprattutto all’occlusione delle bocche a mare e quindi alla

riduzione dell’idrodinamismo lagunare porta di anno in anno un

accorciamento della durata della campagna di vendita del prodotto maturo.

 In questi ultimi anni infatti tutti i mitili allevati nella sacca di Scardovari devono

essere venduti tassativamente prima della fine del mese di giugno in quanto

le altissime temperature raggiunte dalle acque lagunari compromettono la

vitalità del prodotto, mentre in passato tale grave difficoltà non era presente.



 Malgrado che la produzione della Cozza DOP comporti un maggior rigore

durante le fasi di allevamento per i produttori che devono anche sottostare a

rigidi controlli da parte dell’ente certificatore (CSQA), questi hanno dimostrato

grande collaborazione e attenzione nell’applicazione del disciplinare. Tutti gli

allevatori infatti hanno visto con favore e orgoglio l’ottenimento della DOP che

giustamente viene visto come attestato e premio della capacità lavorativa

propria e dei propri padri.

 Speriamo inoltre che questo prestigioso marchio dia ulteriore valore e visibilità

al nostro territorio cosicché anche le istituzioni possano attivare azioni che lo

preservino in modo migliore di come lo è stato fino ad ora.



GRAZIE PER L’ATTENZIONE


