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PRESENTAZIONE

PRESENTAZIONE

In Veneto i prodotti tradizionali sono lo specchio della storia e della cultura rurale.

Con questo spirito abbiamo inteso proporre questa nuova versione, rivista e aggior-
nata dell’Atlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del Veneto.

Trecentosettantuno prelibatezze attualmente censite nella XIV revisione dell’Elenco 
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali, istituito dal Ministero delle Politiche 
Agricole, agroalimentari e forestali, elenco che ogni anno si arricchisce di nuove ec-
cellenze mentre talune ne escono a seguito della registrazione come DOP o IGP.

Ogni prodotto racconta la storia e le peculiarità del nostro territorio: spaziamo dall’am-
pia gamma di frutta e verdura, ai  formaggi di tutti i tipi, dalle bevande alle carni fre-
sche e lavorate, ai prodotti del settore ittico, dai pani ai dolci, in un insieme di sapori 
e di sapere umano che nei secoli ha costruito la nostra tradizione agroalimentare.

Una ricchezza da conoscere e far conoscere ai veneti e ai milioni di turisti che arri-
vano nella nostra regione attirati dalle bellezze del nostro territorio che, dal mare alle 
lagune, passando per la ricca pianura e la fascia collinare fi no alle Dolomiti, determina 
una gamma infi nita di peculiarità ambientali ed eccellenze agroalimentari.

La varietà dei prodotti veneti offre la possibilità agli operatori del settore di allargare 
l’offerta turistica, collegando in sinergia il patrimonio agroalimentare con quello natu-
ralistico e culturale del nostro territorio.

Questa nuova edizione dell’atlante regionale è strutturato in modo da accompagnare 
il lettore a conoscere con facilità, provincia per provincia, i prodotti della tradizione, 
le loro caratteristiche peculiari, il territorio d’origine, gli aspetti storici e di tipicità, il 
luogo e il periodo di reperibilità. 

Siamo convinti di fornire un servizio prezioso ai consumatori, ai turisti ma anche a 
tutti quegli operatori dell’agroalimentare, della ristorazione, dell’enogastronomia che 
vorranno contribuire a preservare e rilanciare le nostre migliori tradizioni culinarie.

 Franco Manzato

 Assessore all’agricoltura
 Regione del Veneto



Atlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del Veneto

4

INTRODUZIONE

I PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI
a cura di 
Regione del Veneto - Sezione Competitività Sistemi Agroalimentari

Per prodotti agroalimentari tipici si intendono i prodotti con indicazione geografi ca DOP e IGP, l’STG, e i 
prodotti agroalimentari tradizionali; essi vengono classifi cati, dal punto di vista tecnico, rispettivamente 
in “certifi cati” e “non certifi cati” in quanto sono caratterizzati da distinti percorsi di riconoscimento e da 
livelli di impegno da parte dei produttori e di tutela giuridica del prodotto nettamente diversi. 

I prodotti a denominazione d’origine DOP e indicazione geografi ca IGP

Nei prodotti a denominazione d’origine DOP e indicazione geografi ca IGP viene riconosciuto, sulla base 
di un regolamento dell’Unione Europea, l’esistenza di un legame tra il prodotto e la zona geografi ca di 
produzione, comprensiva di fattori geografi co ambientali, storici e umani. 

Nel caso delle DOP tali fattori peculiari incidono fortemente sulle caratteristiche chimico-fi siche e organo-
lettiche del prodotto e pertanto, per garantire tali caratteristiche, il prodotto non può essere ottenuto al di 
fuori di tale zona. Nel caso dei prodotti IGP invece i fattori storici, ambientali e umani della zona incidono 
su almeno una delle caratteristiche del prodotto, compresa la rinomanza; per l’IGP pertanto alcune fasi 
del processo che non incidono sulle peculiarità del prodotto, come ad esempio il condizionamento di un 
ortaggio o la lavorazione e l’imballaggio del riso, possono anche essere effettuate al di fuori della zona 
defi nita.  

Il legame del prodotto con la zona geografi ca di origine deve essere dimostrato dai produttori attraverso 
un’approfondita documentazione che viene valutata dalla Regione e dal Ministero delle politiche agricole 
alimentari e forestali e, successivamente, dalla Commissione europea. Ottenuto il riconoscimento con 
la registrazione della DOP o IGP, il prodotto viene periodicamente verifi cato da appositi organismi di con-
trollo e certifi cazione, al fi ne di garantire ai consumatori il rispetto della disciplina di produzione e delle 
caratteristiche specifi che. 

PRODOTTI TIPICI

NON CERTIFICATI CERTIFICATI

PRODOTTI TRADIZIONALI
D.L.vo 173/98

CON CERTIFICAZIONE 
DI ORIGINE (DOP, IGP)

CON CERTIFICAZIONE 
DI TRADIZIONALITÀ (STG)
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INTRODUZIONE

Procedura di registrazione di una DOP / IGP

La registrazione di una DOP o IGP da parte dell’Unione Europea, signifi ca quindi che quel prodotto può 
essere ottenuto totalmente (per la DOP) o parzialmente (per l’IGP) in quella determinata zona che infl uen-
za le peculiarità del prodotto; tale riconoscimento pertanto crea giuridicamente un vantaggio competitivo 
riservato solo ai produttori che operano all’interno di quella zona nonché una tutela legale al prodotto e 
quindi al produttore, nei confronti di chiunque in Italia, in Europa o nel mondo, cerchi d’imitare tale bene 
o usurparne il nome protetto. 

Il riconoscimento della DOP o IGP permette quindi al consumatore di identifi care con certezza un pro-
dotto di riconosciute peculiarità, avente origine in un particolare territorio, seguendo ferree regole di 
produzione e di controllo che determinano e garantiscono le peculiarità, rispetto ai prodotti indifferenziati 
e globalizzati di provenienza incerta.

Pubblicazione del regolamento che registra la DOP o IGP

Traduzione e pubblicazione
della domanda sulla GUCE

Eventuale procedura 
d’opposizione

Non pubblicazione

Preparazione della documentazione da parte dei produttori

Notifi ca alla Commissione della domanda e del Documento Unico

Verifi ca e eventuali richiesta di chiarimenti

Invio documenti alla Regione e al Ministero per l’istruttoria
Periodo di integrazione ed eventuali modifi che della documentazione

Pubblica audizione indetta dal Ministero con la Regione
Pubblicazione in Gazzetta Uffi ciale Nazionale
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INTRODUZIONE

Le specialità tradizionali garantite STG 

Una “Specialità tradizionale garantita” o STG, che viene riconosciuta dopo un percorso simile a quello ne-
cessario per registrare una DOP / IGP, viene tutelata dall’Unione Europea in ragione delle sue peculiarità 
legate non alla zona di origine ma al metodo tradizionale di produzione o alla ricetta riconosciuta. Questo 
è il caso della mozzarella STG o della pizza napoletana STG; tali prodotti con l’attestazione STG posso-
no essere ottenuti in tutto il mondo ma solo se viene applicato il disciplinare di produzione approvato 
dall’Unione europea, che fi ssa il metodo tradizionale a garanzia delle peculiarità del prodotto. Anche per 
le STG vengono periodicamente effettuate le verifi che da parte di appositi organismi di controllo e certifi -
cazione accreditati a livello internazionale, al fi ne di garantire ai consumatori, in tutto il mondo, il rispetto 
della disciplina e delle caratteristiche tradizionali. 

I prodotti agroalimentari tradizionali 

I prodotti agroalimentari tradizionali sono quelli che, per la loro rinomanza e la tradizionalità del metodo di 
produzione, vengono inseriti dal 2000 nell’Elenco nazionale del prodotti agroalimentari tradizionali, istituito 
dal Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali. 

L’inserimento nell’elenco di “nuovi” prodotti tradizionali è semplice: ogni anno, entro la metà marzo, i pro-
duttori del settore agro-alimentare possono presentare al Ministero, per il tramite della propria Regione, 
una breve scheda nella quale descrivono le principali informazioni sul prodotto, le caratteristiche, la tradi-
zionalità del metodo di produzione o della ricetta. Tali prodotti, dopo una valutazione della scheda prima da 
parte della Regione e poi del Ministero, vengono inseriti nell’elenco nazionale mediante la pubblicazione 
di un Decreto ministeriale che aggiorna l’Elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali.  

L’approvazione dell’elenco non rappresenta un vero e proprio riconoscimento o tutela giuridica per i pro-
duttori, come viceversa avviene nel caso delle indicazioni geografi che DOP e IGP, ma può essere conside-
rato uno strumento informativo per il consumatore e di marketing in quanto i produttori possono inserire 
sugli imballaggi e nel materiale promozionale la frase “Prodotto inserito nell’Elenco nazionale dei prodotti 
agroalimentari tradizionali”.    

L’inserimento di un prodotto, oltre a costituire una ormai famosa vetrina per l’ampia gamma di pecu-
liarità agro-alimentari regionali e italiane, può rappresentare un primo passo per iniziare il percorso di 
registrazione DOP o IGP, qualora il prodotto diventato rinomato, necessiti di una maggior tutela giuridica 
internazionale. 
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